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1 Świętokrzyskie 
czaruje… 
 kuchnią 

Magia kuchni świętokrzyskiej. Dlaczego magia? Nie 
od dziś wiadomo, że Świętokrzyskie czarami stoi. 
W dawnych czasach to tu – na Łysej Górze, wśród 
kamieni gołoborza – czarownice urządzały swoje 
tajemnicze sabaty. Co warzyły wówczas w kocioł-
kach? Tego nie wiemy. Wiemy za to, co przyrządza-
ły niegdyś w swoich domach gospodynie z regio-
nu świętokrzyskiego. Źródła historyczne i opowieści 
najstarszych mieszkańców pozwalają nam odtwo-
rzyć dawne receptury, które urzekają dzisiejszych 
miłośników dobrego smaku.
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2Turystyka  
kulinarna  
w regionie 

Bogactwo kulinarne województwa świętokrzyskie-
go sprzyja rozwojowi związanej z nim gałęzi tury-
styki. Rozmaite szlaki, którymi podążają turyści, by 
nacieszyć się tutejszymi walorami kulturowymi 
i przyrodniczymi, jakich nie znajdą w innych regio-
nach, są pomocne także w wyszukiwaniu „kulinar-
nych perełek”. Wśród szlaków są również te stricte 
kulinarne: Świętokrzyska Kuźnia Smaków – trasa 
obejmująca miejsca, w których można zjeść regio-
nalne potrawy i gdzie lokalni producenci żywności 
oferują swoje unikalne wyroby; Sandomierski Szlak 
Winiarski i szlak Świętokrzyskie Winnice – prowadzą-
ce przez zielone wzgórza, pokryte równymi rzęda-
mi winorośli, do winnic z chłodnymi piwniczkami, 
pełnymi butelek z doskonałym trunkiem, a także 
Sandomierski Szlak Jabłkowy, na którym znajdu-
ją się gospodarstwa sadownicze o kilkupokolenio-
wych tradycjach.

Produkty rybołówstwa

Widok z wieży klasztoru na Świętym Krzyżu (Łysej Górze), fot. arch. UMWŚ

Zainteresowanie tradycyjną kuchnią 
wzrasta. Nie brakuje smakoszy, któ-
rzy w poszukiwaniu lokalnych pro-
duktów czy wyjątkowych potraw są 
gotowi przemierzyć nieraz setki i ty-
siące kilometrów. W  tym kontek-
ście oferta kulinarna województwa 
świętokrzyskiego jest na tyle atrak-
cyjna, że potrafi skusić niejednego 
przybysza. 

Lokalnych przysmaków i kulinar-
nych „miejsc mocy” będziemy szu-
kać na szlaku Świętokrzyska Kuźnia 
Smaków i  wśród członków grupy 
Nasze Kulinarne Dziedzictwo. Spró-
bujemy dotrzeć do potraw nagro-
dzonych w konkursach i podczas fe-
stiwali kulinarnych. Przyjrzymy się 
produktom tradycyjnym i regional-
nym, które znalazły się na listach Mi-
nisterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi 
oraz Unii Europejskiej. 

Przekazywane z pokolenia na po-
kolenie przepisy, kompozycje skład-
ników i tajniki przyrządzania potraw, 
które decydują o wyjątkowości sma-
ków, są wykorzystywane do tworze-
nia kulinarnego aspektu marki wo-
jewództwa świętokrzyskiego. A  że 
marka ta związana jest z  czarami 
i latającymi na miotłach, choć przy 
tym całkiem sympatycznymi wiedź-
mami, możemy przyjąć, że część tej 
magii udziela się świętokrzyskim go-
spodyniom i współczesnym szefom 
kuchni, czerpiącym inspiracje z dzie-
dzictwa kulinarnego. 

Czy to magia sprawia, że tyle cie-
kawych i smakowitych potraw można 
wyczarować z lokalnych produktów? 
Że plony z często nieurodzajnej ziemi, 
rodzącej głównie ziemniaki, kapustę 
i zboża, mogą być podstawą do stwo-
rzenia niezwykłej kuchni regionalnej? 

Że po wielu latach odrodziły się tra-
dycje winiarskie i że do regionalnych 
potraw możemy dopasować wyśmie-
nite lokalne wina? Trudno zweryfiko-
wać magiczny wymiar tych zjawisk, 

natomiast z pewnością można stwier-
dzić, że bogactwo i różnorodność tutej-
szej kuchni, w zestawieniu z licznymi 
atrakcjami turystycznymi, to najlepsza 
wizytówka regionu świętokrzyskiego. 

4 Świętokrzyskie czaruje… kuchnią 
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Świętokrzyskie smaki – szarlotka sandomierska, fot. K. Pęczalski

ce element dziedzictwa kulinarnego 
regionu świętokrzyskiego. Wiele 
z oferowanych na szlaku wyrobów 
i potraw znajduje się na liście pro-
duktów tradycyjnych Ministerstwa 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, jak choć-
by sztandarowa zupa regionu, zwa-
na królową zup zalewajka święto-
krzyska, a także prazoki, baniocek 
oraz popularne na Sandomierszczyź-
nie szczodroki czy krówka opatow-
ska z Opatowa. Podróżując szlakiem 
Świętokrzyska Kuźnia Smaków, moż-
na kupić bezpośrednio od producen-
tów wyroby, których próżno szukać 
w  innych regionach Polski, oraz 
skosztować dań kuchni tradycyjnej, 
opartej na produktach charaktery-
stycznych dla naszego regionu.

Kolejną wartą polecenia tra-
są jest Sandomierski Szlak Jabłko-
wy, który prowadzi przez najcie-
kawsze, atrakcyjne turystycznie 

miejsca powiatu sandomierskie-
go. Szlak wiedzie przez krainę sa-
dów, wśród drzew rodzących pyszne 
owoce, malowniczych krajobrazów, 
a także bogatej historii i kultury re-
gionu. Sandomierszczyzna to jeden 
z najbardziej interesujących krajo-
znawczo, a przy tym typowo ogrod-
niczych obszarów w naszym kraju. 
Specyficzny mikroklimat sprawia, 
że tutejsze owoce mają unikalny 
smak i zapach oraz duże wartości 
odżywcze. Sandomierski Szlak Jabł­
kowy skupia gospodarstwa sadow-
nicze, agroturystyczne i winiarskie, 
które oferują odpoczynek w  cie-
kawym zakątku Polski. W jego ra-
mach wytyczono także atrakcyjne 
trasy tematyczne: szlak agrotury-
styczny, szlak winiarski, szlak ape-
tyczny, szlak artystyczny oraz szlak 
aktywny. Z  racji dużych odległo-
ści dzielących poszczególne obiek-
ty, szlak jest przeznaczony głównie 
dla turystów zmotoryzowanych, 
można jednak wybrać niewielkie 
fragmenty trasy i  przemierzać je 
rowerem lub pieszo. Gospodarze 
z sadów położonych na szlaku ofe-
rują przede wszystkim degustację 
oraz zakup świeżych owoców i do-
mowych przetworów wykonanych 
tradycyjnymi metodami. W gospo-
darstwach agroturystycznych znaj-
dziemy przysmaki tradycyjnej kuch-
ni, pyszne dania oraz specyficzne 
dla tego obszaru lokalne produkty.

Enoturystyka 

W Polsce nastała moda na enotu-
rystykę, czyli podróże w regiony wi-

Szlaki dla smakoszy

Aby zakosztować lokalnych pro-
duktów i tradycyjnych dań, turyści 
i mieszkańcy regionu mogą wybrać 
się w podróż specjalnie wyznaczo-
nymi szlakami kulinarnymi. Jednym 
z  nich jest Świętokrzyska Kuźnia 
Smaków, trasa należąca do najwięk-
szych w Polsce, licząca 89 obiektów. 
Znajdują się na niej miejsca oferu-
jące wyroby tradycyjne, których ja-
kość oraz wyjątkowe cechy i właś-
ciwości wynikają ze stosowania 
tradycyjnych metod produkcji. Są 
wśród nich produkty docenione 
w konkursach wojewódzkich i kra-
jowych, takich jak np. Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo. Na szlaku znajdują 
się też gospodarstwa agroturystycz-
ne i restauracje, które serwują tra-
dycyjne lokalne potrawy, stanowią-

smakosza, ale także wziąć aktywny 
udział w procesie tworzenia wyśmie-
nitych lokalnych przysmaków. Próbo-
waniu swoich sił i szkoleniu umie-
jętności służą warsztaty prowadzone 
przez pasjonatów i ekspertów kuli-
narnych. Podróż kulinarna zaczyna 
się bowiem tam, gdzie turysta jest 
nie tylko konsumentem degustu-
jącym wybrane danie, ale przede 
wszystkim poznaje związek potra-
wy z miejscem, w którym ją spoży-
wa, jest świadomy jej pochodzenia 
i sposobu przyrządzania oraz wpły-
wu, jaki miały na jej kształt lokal-
ne tradycje społeczne, historyczne 
i kulturowe.

Podążając trasami dla smakoszy, 
można zajrzeć do wielu ciekawych 
miejsc, zwiedzić muzea, skanse-
ny i  zabytkowe budowle, zachwy-
cić się pomnikami przyrody. Najlep-
szą „przyprawą” do smakowitych 

potraw jest bowiem apetyt wzbu-
dzony aktywnym wypoczynkiem, 
do którego w województwie świę-
tokrzyskim nie brakuje okazji. Pięk-
no regionu można podziwiać nie 
tylko z perspektywy wędrowca, ale 
także z siodełka roweru, z końskie-
go grzbietu, pokładu łódki czy kaja-
ka, ze skałki wspinaczkowej czy z wy-
ciągu narciarskiego.

Do wielu ciekawych miejsc pro-
wadzą liczne szlaki piesze i rowe-
rowe, m.in. Wschodni Szlak Ro-
werowy Green Velo, a także trasy 
tematyczne: Świętokrzyski Szlak 
Archeo­Geologiczny, Świętokrzyski 
Szlak Architektury Drewnianej czy 
Świętokrzyski Szlak Literacki, któ-
re zostały stworzone, by ułatwić tu-
rystom poruszanie się wśród różno-
rodnych atrakcji regionu i zdobycie 
wyczerpujących informacji z okre-
ślonej dziedziny.

Majówka na Zamku Królewskim w Chęcinach, fot. arch. UMWŚ

Każdy region ma swoją specyfikę 
– coś, co go określa i wyróżnia spo-
śród innych; coś, co daje nam impuls 
i sprawia, że pragniemy wybrać go 
jako cel podróży. 

Mówiąc o „smakowaniu miejsc”, 
mamy na myśli nie tylko ich walo-
ry kulinarne, choć są one niezwy-
kle ważne, ale też całą sferę kultury 
skupionej wokół atrakcji turystycz-
nych. Wszystko, co porusza naszą 
wyobraźnię – historia, której se-
krety pozostawiają ślady na każ-
dym kroku, legendy wprowadzają-
ce w nastrój tajemniczości i fantazji, 
a także ciekawostki i opowieści – 
ubarwia nasze podróże i  czyni je 
niezwykłymi.

Biorąc udział w  prezentacjach 
produktów, warsztatach i wydarze-
niach odbywających się na szlakach 
kulinarnych, można poznać tutejszą 
kuchnię nie tylko z pozycji widza lub 



8 Turystyka kulinarna w regionie
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3Tradycje kuchni 
świętokrzyskiej 

Kuchnia świętokrzyska wywodzi się z tradycji wiej-
skiej. Zapracowane gospodynie nie miały niegdyś 
zbyt wiele czasu na wymyślanie oryginalnych po-
traw, a i dostępność produktów była ograniczona. 
Tradycyjne receptury kuchni świętokrzyskiej po-
wstały zatem dzięki talentom kucharskim naszych 
babć i prababć, na bazie tego, co było „pod ręką”. Ja-
łowa w większości ziemia Kielecczyzny rodziła ziem-
niaki, kapustę i rośliny strączkowe oraz zboża na 
mąkę i kasze, a rozległe lasy dostarczały w obfitości 
grzybów i owoców leśnych. W niektórych częściach 
regionu ukształtowała się tradycja hodowli ryb, dro-
biu, trzody chlewnej czy kóz, były też miejsca specja-
lizujące się w uprawie gryki i roślin oleistych. Ziemia 
sandomierska, dolina Wisły i słoneczne Ponidzie ob-
fitowały w sady owocowe. Z tej różnorodności wy-
rosło bogactwo produktów tradycyjnych regionu.

niarskie, w  trakcie których można 
odwiedzić miejsca związane z pro-
dukcją wina. Taki sposób spędza-
nia urlopu, z winem jako motywem 
przewodnim, jest tym ciekawszy, że 
zazwyczaj winorośl uprawiana jest 
w miejscach atrakcyjnych pod wzglę-
dem kulturowym. Winiarze z regio-
nu świętokrzyskiego wyszli na-
przeciw zainteresowaniu turystów, 
wytyczając Sandomierski Szlak Wi-
niarski. Liczy on ok. 60 km i prowa-
dzi przez 11  winnic położonych na 
wzniesieniach i  w  dolinach Wyży-
ny Kielecko­Sandomierskiej. Widoki 
rozpościerające się ze wzgórz poro-
śniętych winnicami są wyjątkowe, 
dlatego podczas zwiedzania warto 
wejść z właścicielami na ich szczyty. 
Wszystkie winnice są dostępne dla 
turystów, oferują odwiedzającym 
możliwość zapoznania się z  tajni-
kami uprawy winorośli i winiarstwa 
oraz degustację wina w chłodnych 
piwniczkach. Niektóre proponują 

też noclegi i posiłki. Na trasie San-
domierskiego Szlaku Winiarskie-
go leżą winnice: Świętego Jakuba, 
Nad Jarem, Nobilis, Malucha, Caro-
lus, Płochockich, Kędrów, Król, Mo-
dła, Rytwiany i Na Rozdrożu. Goście 
przyjeżdżają tu, aby odpocząć w cie-
niu winorośli, podpatrzeć, jak się ją 
uprawia i  jak wygląda zbiór owo-
ców, i wreszcie, by napić się dobrego 
wina. Są i tacy, którzy marzą o ślubie 
lub imprezie rodzinnej czy firmowej 
zorganizowanej właśnie w winnicy. 

Trzy winnice zrzeszone w Funda-
cji Winnice Świętokrzyskie – Sando-
mierska, Terra i Avra – przygotowa-
ły własną propozycję dla turystów. 
W listopadzie zapraszają przez trzy 
weekendy kolejno do każdej z nich 
na Dożynki Winiarskie. Winiarze świę-
tokrzyscy organizują także wiele in-
nych imprez, pokazów, dni otwartych 
i lokalnych kiermaszów. W maju od-
bywa się w  Sandomierzu festiwal 
Czas Dobrego Sera i Wina, a w lipcu 

piknik historyczno­winiarski Tajem-
nice Jakubowego Wzgórza. Cieka-
wym wydarzeniem w ciągu lata jest 
Świętokrzyski Festiwal Wina, organi-
zowany w ogrodach Hotelu Bristol 
Art & Medical SPA w Busku­Zdroju, 
przy którym powstaje strefa dla mi-
łośników produktów regionalnych. 
Jesienią, w listopadzie, winiarze za-
praszają do swoich winnic na Świę-
to Młodego Wina.

Nasze rodzime wina, choć do-
piero niedawno wkroczyły na ry-
nek, nie ustępują miejsca trunkom 
pochodzącym z krajów tradycyjnie 
uznawanych za liderów winiarstwa. 
Są często nagradzane na międzyna-
rodowych targach i pokazach, a tak-
że doceniane przez smakoszy. Mają 
całkiem liczne grono wiernych kon-
sumentów, którzy są gotowi zapła-
cić wyższą cenę za dobrą jakość. Co-
raz częściej polskie wina pojawiają 
się też w  regionalnych sklepach 
i restauracjach.

W Winnicy Płochockich, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach
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stywano też inne rodzaje mięsa. Ze 
względu na czasochłonność przygo-
towania, potrawa ta pojawiała się 
na stołach głównie z okazji ważniej-
szych świąt, dla specjalnych gości 
czy na dożynki. 

Położone w powiecie koneckim 
Czermno słynie z praktykowanej nie-
gdyś tradycji pieczenia kugli w miej-
scowej piekarni. Wieczorem w przed-
dzień ważnych świąt mieszkańcy 
przynosili tu przygotowaną wcześniej 
w domu potrawę i wkładali do wy-
gaszanego pieca do wypieku chleba. 
Wszystkie kugle były w nim pieczone 
razem aż do rana, a świątecznego po-
ranka po mszy właściciele udawali 
się do piekarni po swój kugiel. Robi-
li tak również ci, którzy mieli własne 
piece chlebowe. Jeszcze ciepły kugiel 
przenoszono do domu i zjadano na 
świąteczne śniadanie. Kugiel podja-
dano także po powrocie z pasterki, na 
rozgrzewkę i dla smaku. 

Bogactwo kasz

Obok dań ziemniaczanych regional-
na kuchnia świętokrzyska zna setki 
przepisów na potrawy z różnych ga-
tunków kasz: jęczmiennej, grycza-
nej czy jaglanej. Kaszę przyrządza-
no na różne sposoby: gotowano na 
gęsto, zapiekano w piecu chlebo-
wym, gotowano ze śliwkami, gro-
chem lub mlekiem. Kasza świetnie 
nadaje się na kotlety, ciasto, farsz 
do pierogów i gołąbków, można ją 
jeść po prostu z zsiadłym mlekiem 
lub polaną omastą. Tradycyjny farsz 
z kaszy gryczanej, zwanej tatarką, 
był wykorzystywany do przygoto-

wania wielu potraw, szczególnie 
do popularnego dania wigilijnego, 
jakim były grycoki – pierogi z kaszą. 
Od wieków w jadłospisie mieszkań-
ców ziemi kieleckiej znajdowały się 
też żytniczki, czyli potrawy z kaszy 
sporządzonej z niedojrzałego zbo-
ża. Natomiast kwintesencją dań 
z kaszy dojrzałej był kaszok – tajo-
na, czyli gotowana „na sypko” kasza, 
parzona przez kilka godzin w piecu 
chlebowym lub owinięta kocem. 
W skromnej wersji kasza była goto-
wana z lebiodą, zwłaszcza na przed-
nówku. Do ciekawych dań tradycyj-
nej kuchni świętokrzyskiej należą 
kasioki – rodzaj gołąbków pokro-
jonych w plastry i podawanych na 
zimno – przyrządzane z kaszy jęcz-
miennej lub kaszy manny. Stosun-
kowo drogą i pracochłonną potrawą 
jest słupiański siekaniec dworski, 
czyli rodzaj klopsa z mięsa i kaszy. 
Według relacji mieszkanek Słupi Ję-
drzejowskiej przepis na tę potrawę 

wydostał się z miejscowego dworu 
do chłopstwa, które zaadaptowało 
ją do wiejskich warunków. Trady-
cyjnymi produktami regionalnymi 
są kasze wyrabiane z prosa gierczy-
ckiego: jaglana i gryczana. Ta druga 
jest chętnie używana przez masarzy 
do wyrobu kaszanek.

Sto smaków  
kapusty

Kapusta od wieków była uważana za 
warzywo wchodzące w skład diety lu-
dzi ubogich. Nie zmienia to faktu, że 
stanowi ona bazę do przyrządzania 
najróżniejszych wymyślnych potraw. 
Kapusta jest uniwersalna i – jak mó-
wią gospodynie – „przyjmie” wszyst-
ko: mięso, wędliny, grzyby, groch lub 
fasolę, owoce, warzywa, zioła i przy-
prawy. Tylko z ziemniakami trzeba 
uważać i najlepiej gotować je w od-

Kasza jaglana gierczycka – produkt tradycyjny, fot. S. Skuta

Nasze kulinarne  
dziedzictwo

Dziś wracamy do czasów, gdy w życiu 
rodziny przygotowywanie i wspólne 
spożywanie posiłków – choć było 
czynnością codzienną – podlega-
ło pewnym rytuałom i zwyczajom. 
Szczególną uwagę na potrawy, na 
sposób, a nawet na pory podawania 
posiłków zwracano w czasie świąt 
i  okresów wyznaczanych kalenda-
rzem liturgicznym. Gdy rodzina gro-
madziła się przy stole, ojciec wpierw 
błogosławił jadło, a dopiero potem 
podnosił pierwszą łyżkę strawy do 
ust. Po ojcu do jedzenia zabierali 
się matka i dziadkowie, a na końcu 
dzieci. Pamiętajmy, że w owych cza-
sach szanowano jedzenie, całowano 
kromkę chleba, która dotknęła zie-
mi, a z resztek potraw przyrządzano 
kolejne dania. Głównym celem po-
żywienia miało być dostarczenie sił 

do pracy w zagrodzie i w polu, a ła-
kocie pojawiały się jedynie od wiel-
kiego święta. 

Ziemniaczane  
wariacje 

Ziemniak, uważany za podstawowy 
składnik kuchni świętokrzyskiej – 
obok kaszy, kapusty, fasoli i mleka 
– pojawił się na tutejszych stołach 
dopiero w XIX w. Wcześniej warzy-
wo to było uznawane za niejadal-
ne i  początkowo służyło głównie 
do celów gorzelniczych. Z pozornie 
zwyczajnego ziemniaka gospody-
nie świętokrzyskie potrafiły wycza-
rować całe bogactwo przepisów na 
urozmaicone potrawy, zestawiając 
go z dostępnymi składnikami. Da-
nia te, podobnie przyrządzane, nosi-
ły różne nazwy w zależności od miej-
scowych tradycji. Potrawy z tartych 

ziemniaków, gotowane i zapiekane, 
funkcjonowały jako gałki, goły, go-
lorz, pyzy, tryndle (kryndle), pigoły 
czy targańce. Był też zmiocarz, czyli 
pasztet ziemniaczany. Ziemniacza-
nym farszem nadziewano pierogi 
i kluski, a na głębokim oleju sma-
żono pączki ziemniaczane. Trady-
cyjne przepisy ulegają dziś mody-
fikacjom. Na przykład golorz, taki 
jak robiły babcie i prababcie – z tar-
tych ziemniaków z dodatkiem ce-
buli, obecnie często przyrządza się 
z dodatkiem mięsa i polewa sosem 
grzybowym.

Kugiel  
ponad wszystko

Przepisy na ziemniaczane przysma-
ki, przekazywane z  pokolenia na 
pokolenie, przybierały wciąż nowe 
warianty, ale królem tych potraw od 
zawsze był kugiel – kultowa świę-
tokrzyska zapiekanka ziemniaczana 
z mięsem. Jej nazwa pochodzi od sło-
wa kugel, w języku jidysz oznacza-
jącego kulę. Rodowód tej potrawy 
wywodzi się z kuchni i tradycji ży-
dowskiej, która nie pozwala praco-
wać w  szabas, od piątkowego do 
sobotniego wieczoru. Żydowski ku-
giel, czyli zapiekankę ziemniaczaną 
z dużą ilością jajek i z różnymi dodat-
kami, wkładało się zatem w piątek 
do ciepłego pieca, który do następ-
nego dnia utrzymywał temperaturę 
potrawy. W kuchni żydowskiej kugiel 
był często przyrządzany z mięsem 
gęsim. W Świętokrzyskiem najczęś-
ciej występował w wersji z żeber-
kami wieprzowymi, choć wykorzy-

Smaki regionu – Dzień Świętokrzyskiej Truskawki w Bielinach, fot. arch. UG Bieliny
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i  z  dodatkiem kaszy jęczmiennej. 
Istniała też jej wersja jałowa, goto-
wana podczas wielkiego postu i ad-
wentu, znana w różnych częściach re-
gionu jako: bieda, fiutka, dziadowsko 
spółka, dziod, pitucha. Konkurowała 
z nią oszczędna pokrzywianka. Nale-
ży też pamiętać o bardzo popularnej, 
zwłaszcza na Sandomierszczyźnie, zu-
pie wieloowocowej o nazwie garus 
oraz o japconce gotowanej z jabłek.

Jak ryba w wodzie 

Świętokrzyskie ryby, zdobywające 
nagrody w konkursach i przeglądach 
kulinarnych, są cennym urozmaice-
niem kuchni regionalnej. Karp z Oksy, 
wywodzący się z rasy karpia galicyj-
skiego, został wyhodowany w dro-
dze wieloletniej selekcji i  krzyżo-
wania miejscowej odmiany karpia 
z rybami linii węgierskiej i francu-
skiej. Oksańskie stawy hodowlane 
leżą w dolinie Białej Nidy, a zakła-
dał je, m.in. w sąsiednich Nagłowi-
cach, sam Mikołaj Rej, który udzielił 
miejscowości Oksa swojego herbu 
Oksza. Hodowla karpia z Rudy Male-
nieckiej była natomiast zlokalizowa-
na w pobliżu Staropolskiego Okrę-
gu Przemysłowego, którego fabryki 
używały licznych w okolicy cieków 
do napędu maszyn. Dobre warunki 
hydrograficzne spowodowały, że za-
łożono tu stawy hodowlane, a pio-
nierem doświadczalnej hodowli był 
Franciszek Staff, brat poety Leopolda 
Staffa. Z kolei historia hodowli kar-
pia z  Małyszyna koło Starachowic 
sięga XIX w. i czasów, kiedy Franci-
szek Maciejowicz Gralec został właś-

cicielem tej osady. Do założenia sta-
wów wykorzystał on wody źródeł 
bijących w pobliskim lesie i rzeczki 
płynącej w okolicy. Z czasem tutej-
szych mieszkańców zaczęto nazy-
wać żartobliwie karpiami małyszyń-
skimi. Inna świętokrzyska odmiana 
karpia, karp rytwiański, wykształci-
ła swoje właściwości przez lata ho-
dowli w Rytwianach, pod okiem ka-
medułów z  Pustelni Złotego Lasu. 
W tutejszym rezerwacie leśno­wod-
nym Dziki Staw, wśród modrzewio-
wych lasów, znajduje się otoczone 
łąką potorfowe jezioro, wykorzysty-
wane obecnie jako staw rybny. Ostat-
ni właściciele wsi, Radziwiłłowie, 
założyli tu stawy hodowlane o po-
wierzchni ok. 2 km2. Dziś obszar pro-
dukcji karpia rytwiańskiego obejmu-
je 176 ha. Znanymi markami Ponidzia 
są: karp królewski z Bud, szczupak 
pomykowski z Bud z Gospodarstwa 
Rybackiego Budy oraz karp z Wójczy 
koło Pacanowa. 

Skąd taki sukces świętokrzyskie-
go karpia? Większość prac związa-
nych z  hodowlą ryb wykonuje się 
ręcznie, dużą rolę odgrywa wiedza 

i  doświadczenie hodowcy. Trady-
cyjne metody hodowli, polegające 
na wielokrotnym przenoszeniu ryb 
do stawów różnych kategorii, natural-
ny pokarm i czysta woda zapewnia-
ją niepowtarzalne walory smakowe.

Z pieca i z komina 

Przyrządzanie wędlin metodą tra-
dycyjną, przez parzenie i  wędze-
nie, bez szkodliwych dodatków, ma 
w Świętokrzyskiem długą tradycję, 
przekazywaną z pokolenia na po-
kolenie. Na liście produktów trady-
cyjnych znajdują się obecnie węd-
liny z Wąchocka, Radoszyc, Łosienia 
i Kunowa. Oryginalnym produktem 
Kielecczyzny są natomiast kuroz-
węckie wyroby z  mięsa bizonów 
amerykańskich, których hodowla, 
jedyna w Polsce, prowadzona jest 
przy zespole pałacowym Popielów 
w Kurozwękach. 

Szczególne miejsce wśród mięs-
nych rarytasów zajmują dzionie 
rakowskie. To rodzaj kiszki, czyli 

Udany połów w Gospodarstwie Lasochów, fot. arch. Gospodarstwa Lasochów

dzielnym garnku. Granice „impro-
wizacji kapuścianych” wyznaczają 
inwencja i talent kucharza oraz za-
sobność jego portfela. 

Dla wzmocnienia energetyczne-
go tradycyjne dania z kapusty by-
wały podbijane mąką lub zagęsz-
czone kluskami. Kapustę chętnie 
łączono z  lędźwianem – podobną 
do ciecierzycy, najstarszą odmianą 
grochu, prawie całkiem zapomnia-
ną, która wraca obecnie do łask. Na-
zwy potraw z kapusty oddają ich róż-
norodność. Są wśród nich: kapusta 
bidula, powijoki z kapusty kiszonej, 
sucha kapusta z grochem, kapusta 
płono, dziadajka z zacirko, parzybro-
da i ciaparacha, czyli kapusta z gro-
chem. Kapusta była używana przez 
cały rok, poza sezonem w formie ki-
szonki, którą można było długo prze-
trzymywać, a samo kiszenie kapusty 
wiązało się ze zwyczajami integrują-
cymi społeczności wiejskie.

W świecie klusek 
i wypieków

Z  mąki powstawało wiele potraw, 
m.in. kluski, zacierki, pierogi i  cia-
sta, ale najbardziej charakterystycz-
ną, choć dziś już w zasadzie nieprzy-
rządzaną, były prazoki, znane też jako 
prożuchy, prażaki lub prażuchy. Ich 
przygotowanie polegało na zaparza-
niu ziemniaków z mąką i gorącym 
tłuszczem. Wbrew pozorom nie było 
to proste i wymagało sporych umie-
jętności, by nie przypalić mąki. Po-
dobnie, bo z mleka i mąki, powsta-
wało danie zwane psiochą, którego 
nazwa pochodzi od dźwięku, jaki wy-
daje ono podczas odparowywania – 
kiedy potrawa „oddycha”, spod przy-
krywki rozlega się cichy odgłos „psiii”. 

Z mąki wyrabiano również cia-
sto na chleb, ten tradycyjny, na za-
kwasie, który przed ukrojeniem 

pierwszej kromki gospodyni znaczy-
ła znakiem krzyża. Obecnie wraca do 
łask orkisz, czyli dawna, prymitywna 
odmiana pszenicy, znana w średnio-
wieczu, rodząca na słabej ziemi, na-
zywanej często przez miejscowych 
„rupeciem”. W regionie świętokrzy-
skim jest wiele gatunków tradycyj-
nego chleba. Wśród nich największą 
sławą cieszą się: chleb bodzentyński, 
chleb wiejski konecki, chleb iwański, 
chleb skarbczak, chleb mieszany ko-
przywnicki, chleb na maślance z Lip-
nika, chleb żytni kielecki. Do innych 
znanych wypieków należą: bułka gry-
ska z Bliżyna, wólecka chałka plecio-
na i burocorz bogoryjski.

Polewki pradziada

Jak kugiel królował wśród ziemnia-
ków, tak „pierwszą damą” święto-
krzyskich zup była zalewajka. To naj-
bardziej znana zupa w regionie, która 
doczekała się tylu odmian, że prak-
tycznie każda gospodyni ma na nią 
swój przepis. Klasyczną zalewajkę 
gotuje się na bazie kwaśnego żuru, 
z ziemniakami i kiełbasą lub bocz-
kiem, czasami także z  dodatkiem 
grzybów. Najoryginalniejsza z zale-
wajek, ozdobiona jajkiem sadzonym, 
podawana jest w karczmie Izba Do-
brego Smaku przy Osadzie Średnio-
wiecznej w Hucie Szklanej. Na Poni-
dziu zalewajka była nazywana lurą; 
jej odmianą jest też szewczucha, któ-
rej rodowód sięga czasów potopu 
szwedzkiego. Podobnie przyrządza-
na jest zarzucajka, natomiast zupą 
bardziej sycącą jest fitka kazimier-
ska, z dużą ilością mięsa i warzyw, 

Chleb z Piekarni Bodzentyńska w Kielcach, fot. M. Warelis
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W minionych czasach możliwo-
ści długotrwałego przechowywa-
nia owoców były ograniczone, dlate-
go często je przetwarzano. Robiono 
głównie konfitury, które przywę-
drowały do nas w XVIII w. z Francji. 
Wpierw przyjęły się one na dworach 
magnackich i szlacheckich, a później 
trafiły pod strzechy. Dla podniesienia 
walorów smakowych i zapachowych 
przetworów stosowano dodatki, m.in. 
skórki owoców południowych, orze-
chy, migdały, cynamon, kardamon, 
goździki, ziele angielskie czy gałkę 
muszkatołową. Oryginalną metodą, 
stosowaną w klasztorach i na dwo-
rach od XIX w., było sporządzanie tzw. 
serów jabłecznych, mających stałą 
konsystencję, twardych, które można 
było kroić w kostkę lub na plasterki. 
Ser jabłeczny, a także konfitury z ja-
rzębiny, wpisane na listę produktów 
tradycyjnych, dostępne są wśród wie-
lu innych produktów w sklepie Spół-
dzielni „Chleb Życia” w Zochcinie. 

Rozpoznawalnym świętokrzy-
skim produktem cukierniczym jest 
kultowa krówka opatowska oraz 

opatowskie pączki, które rozsławia-
ją historyczne miasto Opatów i są 
znane łasuchom już od kilkudzie-
sięciu lat.

To, co lubią misie

Tradycje bartnicze w regionie świę-
tokrzyskim sięgają okresu wczesne-
go średniowiecza. Ówczesna ludność 
wybierała miód z  barci, „konkuru-
jąc” o ten przysmak z niedźwiedzia-
mi. W pobliżu pogańskich ośrodków 
kultu miód pozyskiwano również 
w celach obrzędowych. W 1629 r. bi-
skup Marcin Szyszkowski wydał spe-
cjalny przywilej dla bartników klu-
cza kieleckiego, tworząc cech bartny. 
Do zakładania pasiek zachęcały licz-
ne w regionie pożytki miododajne, 
zarówno leśne, jak i łąkowe. Zalicza 
się do nich wszystkie drzewa, krzewy 
i rośliny zielone, które kwitną i wy-
dzielają nektar oraz dostarczają py-
łek w okresie od wiosny do jesieni, 
w szczególności: mniszka lekarskie-

go, lipę, akację, grykę, wrzos, koni-
czynę, rośliny łąk i pastwisk, a także 
spadź liściastą i iglastą. Każdy z mio-
dów ma swoją specyfikę i  swoich 
amatorów, a wszystkie – oprócz wa-
lorów smakowych – mają dobroczyn-
ny wpływ na zdrowie. Wśród nagra-
dzanych miodów na liście produktów 
tradycyjnych znalazły się: fałkowski 
miód wielokwiatowy, miód akacjo-
wy z Łążka, miód królewski z Osie-
ka, miód nektarowo­spadziowy na-
pękowski, miód spadziowy z Puszczy 
Jodłowej i świętokrzyski miód spa-
dziowy. Na bazie pasiek prowa-
dzonych przez miłośników pszcze-
larstwa, często od wielu pokoleń, 
powstało w  regionie wiele ośrod-
ków pszczelarskich.

„Na biało”

Produkcja nabiału to kolejna dziedzi-
na z bogatymi tradycjami. Sery za-
grodowe z mleka krowiego i koziego 
stanowiły cenne uzupełnienie diety. 
Wytwarzanie serów kozich związane 
było z biedą, jaka panowała na tym 
terenie w okresie powojennym. Kro-
wy były wówczas drogie, nie każdego 
było stać na ich zakup i chów, nato-
miast kozy, z uwagi na niskie kosz-
ty utrzymania, często nazywane były 
przez lokalną społeczność „bidulami” 
i „żywicielkami”.

Dziś realia są zupełnie inne, a ko-
zie sery stanowią prawdziwy rarytas. 
Można je kupić w sklepiku Koziej Far-
my na Zagajach w Ostrowcu Święto-
krzyskim, oferującej m.in. zagajni-
cki koziarz, oraz na farmie Jaga koło 
Buska­Zdroju, produkującej sery 

Ser kozi zakamieński z farmy Jaga w Bogucicach, fot. M. Warelis

zwierzęcych jelit nadziewanych far-
szem, w  tym przypadku mięsnym 
z dodatkiem pokruszonej macy, któ-
rą smaży się na patelni. Ważną rolę 
w kuchni tradycyjnej regionu odgry-
wa też gęsina, zapożyczona z kuchni 
żydowskiej. Ziemia kielecka, z  racji 
swojego położenia w centrum Polski, 
nie ulegała wpływom kulinarnym kra-
jów ościennych, wiele ciekawych ele-
mentów przejęto natomiast od spo-
łeczności żydowskiej, licznej zwłaszcza 
w Chmielniku, Rakowie czy Pińczowie. 
Wśród potraw o żydowskim rodowo-
dzie znajdziemy m.in. cymes oraz gę-
sie pipki, czyli żołądki. Gęsi zabijano 
na jesień, po Dniu Świętego Marcina 
(11 listopada), gdy pierze najlepiej na-
dawało się na pierzyny, a mięso było 
najsmaczniejsze. Skubanie pierza sta-
wało się pretekstem do spotkań przy 
pracy, wspólnej zabawy i śpiewów.

Trochę tłuszczu  
na okrasę

Tłoczenie oleju było widowiskowym 
zajęciem. W starych olejarniach uży-
wano do niego prasy napędzanej 
ręcznie, rodzaju kieratu. Takie urzą-
dzenie można jeszcze zobaczyć pod-
czas pokazów w Olejarni Zagłoby koło 
Buska­Zdroju. Oleje wytłaczano z ro-
ślin oleistych pochodzących z włas-
nych upraw, m.in. z  rzepaku popu-
larnego w powiatach ostrowieckim 
i sandomierskim. Duże nasłonecznie-
nie tych terenów w okresie wegeta-
cji wpływało na niespotykany smak 
i aromat oleju. We wsiach powiatu 
sandomierskiego do dziś zachowa-
ła się tradycja maszczenia olejem 

rzepakowym tradycyjnych wigilij-
nych potraw: grochu z kapustą, gro-
chu z kapustą i kaszą gryczaną, zupy 
grzybowej czy barszczu z  uszkami. 
Używa się go także do smażenia ra-
cuchów, karpia oraz do przyrządzania 
śledzi i surówek. Na pofałdowanych 
terenach Ponidzia, na mniej urodzaj-
nych glebach, w okresie międzywo-
jennym uprawiano lniankę siewną, 
czyli lnicę. Było to wówczas jedyne 
dostępne źródło tłuszczu roślinnego. 
Lnianka jara, wyparta przez rzepak 
w latach 50. XX w., powraca obecnie 
do łask i jest znów chętnie uprawia-
na ze względu na niewielkie wymaga-
nia glebowe i krótki okres wegetacji 
(80–110 dni). Olej z lnianki ma specy-
ficzny smak i zapach. Ze względu na 
ciemnorudy kolor nasion rośliny nazy-
wany jest on olejem rydzowym. To od 
niego wzięło się powiedzenie „lepszy 
rydz niż nic”, był bowiem powszechnie 
używany w okresach postu zamiast 
tłuszczu zwierzęcego. Kraszono nim 
ziemniaki, kluski, kapustę, dodawano 
go do śledzi z cebulą, a także używa-
no do smażenia racuchów i pączków. 

Coś na słodko

Słodycze nie odgrywają znaczącej roli 
w kuchni świętokrzyskiej, jest jed-
nak kilka charakterystycznych pro-
duktów, nieznanych w innych regio-
nach kraju. Spośród ciast na uwagę 
zasługuje placek spod kamienia, zna-
ny od początku XX w. w okolicach Os-
trowca Świętokrzyskiego. Jego nazwa 
bierze się stąd, że po ułożeniu kolej-
nych warstw ciemnego i jasnego cia-
sta, przełożonych śmietaną, placek 
przykładało się deską obciążoną pła-
skim kamieniem. Wypiekami o dłu-
giej tradycji są też piernik na mące 
żytniej i tort czekoladowo­orzechowy 
z Rżuchowa. Szczególną sławę zdoby-
ły szczodroki z Zawichostu – zawija-
ne bułeczki drożdżowe. Tradycja ich 
wypieku wiąże się z chodzeniem po 
kolędzie w święto Trzech Króli, kiedy 
to szczodre gospodynie częstowały 
przybywających pod dom kolędników 
słodkimi rogalikami. Miało to zapew-
nić szczęście, urodzaj na polach oraz 
dostatek w nowym roku. 

Oleje z Olejarni Zagłoby, fot. K. Pęczalski
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fot. A. Drzewiecka
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Lokalne „smaczki”, zmieszane razem w odpowied-
nich proporcjach, doprawione szczyptą optymizmu 
i nutką dobrego humoru, z pikantnym posmakiem 
trudów, wysiłku i radości zdobywców, polane so-
sem zdobytej wiedzy i umiejętności, składają się 
na smak regionu, który można poczuć w trakcie 
wędrówek świętokrzyskich. Jaki to będzie smak? 
Z pewnością każdy rozpozna w nim inne akcenty, 
zgodnie z ułożonym przez siebie programem zwie-
dzania i własnymi pasjami, ale wiemy jedno: bę-
dzie to smak wyrazisty i niepowtarzalny, ponieważ 
Świętokrzyskie nie pozostawi obojętnym nikogo, 
kto tu trafi.

i  kefiry kozie zakamieńskie. Naj-
słynniejsze sery z mleka krowiego 
pochodzą natomiast ze Strzałkowa 
koło Buska­Zdroju (są wśród nich 
słynny buncok strzałkowski i  doj-
rzewający Maciej), a  także z sero-
warni Pakuły w gminie Radoszyce, 
specjalizującej się w  serach pod-
puszczkowych. Sery doprawia się 
m.in. czosnkiem niedźwiedzim, czar-
nuszką, suszonymi pomidorami, ko-
zieradką lub bazylią. 

Rozpoznawalną w kraju marką 
jest OSM Włoszczowa, produkująca 
nie tylko wiele gatunków serów, ale 
także inne produkty mleczne. 

Napitki na popitkę

Dla „uzupełnienia asortymentu” na-
leży wspomnieć o świętokrzyskich 
napojach. Są wśród nich: sok z czar-
nej jagody z lipowskich lasów, opat-
kowickie wino chlebowe, kwas bu-
rakowy po wzdolsku oraz kamcia 
– moskorzewska nalewka miętowa, 
której receptura pochodzi z dworu 

w Moskorzewie. Jej historia jest zwią-
zana z wywodzącą się z rodziny Po-
tockich Marią Duchowicz, nazywaną 
Kamcią.

Europejskie  
„gwiazdy kulinarne” 

Wyroby i potrawy o szczególnym zna-
czeniu dla dziedzictwa kulinarnego 
zostały wpisane na listę produktów 
tradycyjnych prowadzoną przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. To 
nie tylko forma ich wyróżnienia i pro-
mocji, ale także ochrona pochodzenia 
geograficznego i niezmiennych od 
lat sposobów wytwarzania. Według 
danych z lipca 2018 r. w wojewódz-
twie świętokrzyskim zarejestrowa-
no 92 takie produkty (w Polsce jest 
ich łącznie 1872). Mogą one dostać się 
do grona oznaczonych certyfikatem 
unijnym produktów regionalnych.

Świętokrzyskie ma też swoje  
„gwiazdy” docenione przez Unię Euro-
pejską, podlegające ochronie praw-
nej. Komisja Europejska wpisała do 

Rejestru Chronionych Nazw Pocho-
dzenia i Chronionych Oznaczeń Geo-
graficznych lub do Rejestru Gwaran-
towanych Tradycyjnych Specjalności 
40 polskich produktów (stan na dzień 
10 lipca 2018 r.). Są wśród nich trzy 
pochodzące z terenu województwa 
świętokrzyskiego: śliwka szydłow-
ska, wiśnia nadwiślańska i  fasola 
korczyńska. Ich niepowtarzalne wa-
lory wynikają ze szczególnych warun-
ków naturalnych oraz z wieloletnich 
tradycji upraw starych odmian. Po-
zostałe słynne owoce regionu, ma-
jące status produktów tradycyjnych, 
to: truskawka z Bielin, truskawka bu-
ska faworytka, śliwka damacha z Po-
nidzia, jabłka sandomierskie i susz 
owocowy dębniacki.

Na zakończenie warto wspo-
mnieć o Majonezie Kieleckim, zna-
nym w wielu krajach świata, który do-
pełnia obrazu świętokrzyskiej kuchni 
i rysuje się imponująco na tle regio-
nalnego dziedzictwa kulinarnego.

Mówi się, że wyróżnikiem trady-
cyjnej kuchni świętokrzyskiej jest 
prostota. Ta cecha z pewnością sta-
nowi jej atut, ponieważ sięganie 
do tradycji polega właśnie na uży-
waniu podstawowych składników 
i najprostszych metod przygotowy-
wania potraw. Na biednej kieleckiej 
wsi przyrządzanie posiłków rządziło 
się jedną zasadą: dania miały sycić, 
a  ich wykonanie nie mogło zabie-
rać gospodyniom zbyt wiele czasu. 
W dawnych czasach na stołach wiej-
skich królowały kasze, zboża i ziem-
niaki. Mieszczanie i przedstawiciele 
wyższych warstw społecznych mieli 
stały dostęp do dziczyzny, ryb, miodu 
i nabiału, które na stołach wiejskich 
pojawiały się od święta.

Fasola korczyńska – produkt tradycyjny, fot. M. Warelis
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kieleckiej – stanowią ważne centrum 
gospodarcze, naukowe, kulturalne 
oraz wystawienniczo­targowe.

W panoramie Kielc uwagę zwraca 
przede wszystkim mnogość zieleni. 
Na południowych obrzeżach miasta, 
wśród rozległych terenów leśnych 
u stóp góry Pierścienicy, zlokalizo-
wana jest  restauracja Siedem 
Pokus.

Tam skierujemy swoje pierw-
sze kroki w poszukiwaniu regional-
nej kuchni. Restauracja jest częścią  
™ Centrum Sportowo-Rekreacyj-
nego „Stadion”, leżącego ok. 3 km 
od centrum miasta, pośrodku lasu, 
w  sercu parku krajobrazowego. 
Mieszkańcy Kielc i  okolic chętnie 
odwiedzają to miejsce. Od począt-
ku wiosny do późnej jesieni przy-
ciągają ich trasy rowerowe i piesze 
prowadzące przez okoliczne lasy, za-
pewniające ciszę, spokój i pełen re-
laks. Zimą funkcjonuje tu ministacja 
narciarska z wyciągiem o długości 
500 m. Przez cały rok na terenie „Sta-
dionu” odbywają się liczne impre-
zy sportowe i kulturalne. Restaura-
cję Siedem Pokus odwiedza zatem 

wielu gości, którzy mają okazję spró-
bować m.in. tradycyjnej świętokrzy-
skiej zalewajki. 

Na miłośników regionalnej 
kuchni czeka również  restaura-
cja Kaczka Polska w hotelu Tęczo-
wy Młyn, zlokalizowanym tuż obok te-
renów targowych EXPO Kielce. Dzięki 
takiemu położeniu z oferty gastrono-
micznej lokalu korzystają goście licz-
nych imprez wystawienniczych. Spe-
cjalnie dla przysmaków serwowanych 
w restauracji hotelowej przyjeżdża-
ją tu również kielczanie. Szef kuchni 
Andrzej Gad przygotowuje dania tra-
dycyjne, wykorzystując nowoczesne 
metody kuchni molekularnej oraz 
techniki takie jak sous vide (goto-
wanie w próżni, w niskich tempera-
turach i przez dłuższy czas), pozwa-
lające na zachowanie naturalnych 
właściwości produktów. Dla przy-
kładu, tradycyjne żołądki z Rakowa, 
z dodatkiem lokalnego wina z Sando-
mierza, przygotowuje się przez pięć 
godzin. Oprócz tego rarytasu w regio-
nalnym menu restauracji znajdziemy: 
zupę grzybową z kaszą gryczaną, żu-
rek świętokrzyski z pulpecikami z bia-
łej kiełbasy, stek z karkówki, pierogi 
nadziewane boczniakami, drągoły – 
pierogi z nadzieniem z bobu, danie 
o nazwie „pyzy mięsne wołane mę-
cybułami”, a z deserów sernik babu-
ni i szarlotkę z pieca.

Kielce

Historia Kielc sięga XIV w., kiedy to 
ówczesna osada otrzymała prawa 
miejskie. W 1496 r. miastu nadano 
herb ze złotymi literami CK na czer-
wonym tle, co oznacza po łacinie Ci-
vitas Kielcensis. Kielce przechodziły 
różne koleje losu, od rozkwitu w do-
bie eksploatacji rud ołowiu, mie-
dzi i  żelaza w XV w., przez upadek 
w czasie najazdu szwedzkiego i wo-
jen domowych. Ostatnie dwa wieki 
przyniosły miastu rozwój i dziś Kiel-
ce – centralny ośrodek aglomeracji 

Restauracja Siedem Pokus 
i Centrum Sportowo-Rekreacyjne 
„Stadion”
 al. Na Stadion 365, 25­127 Kielce 
 www.siedempokus.pl

Restauracja Kaczka Polska
 ul. Zakładowa 4, 25­670 Kielce
 www.teczowy.com

Restauracja Siedem Pokus w Kielcach, fot. arch. restauracji Siedem Pokus
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podziemną trasę turystyczną. War-
to także wybrać się na  wzgórze Kar-
czówka z zabytkowym ™ klaszto-
rem Pallotynów.

Historia i  teraźniejszość ziemi 
kieleckiej są związane z  „kamien-
nym królestwem” Gór Świętokrzy-
skich i  bogactwem ich zasobów 
mineralnych. Przekona nas o  tym 
wizyta w ™ Centrum Geoeduka-
cji w Kielcach, gdzie w kapsule cza-
su łatwiej jest zrozumieć fenomen 
najstarszych gór w Polsce, których 
przeszłość sięga 600 mln. lat.

Kulinarną wizytówką Kielc jest 
Majonez Kielecki – dobrze znana 
marka najważniejszego produktu 
Wytwórczej Spółdzielni Pracy „Spo-
łem”, firmy o blisko 100­letniej tra-
dycji, założonej m.in. przez Stefana 
Żeromskiego. Majonez Kielecki jest 
dostępny na rynku już od 1959 r. i od 
pokoleń cieszy się uznaniem rodzi-
mych i zagranicznych konsumentów 
oraz ekspertów kulinarnych. Dowo-
dem na to są liczne nagrody i wy-
różnienia oraz fakt, że Kielecki to 
obecnie drugi najchętniej kupowa-
ny majonez w naszym kraju. Jego re-
ceptura stała się podstawą do opra-
cowana Polskiej Normy majonezu.

Popularnością wśród mieszkań-
ców Kielc cieszą się sklepy z regio-
nalną żywnością.  Sklep AŻE z ate-
stowaną żywnością ekologiczną 
sprzedaje głównie warzywa i owoce 
od lokalnych producentów oraz od 
rolników z regionu, m.in. włoszczyznę, 
papryki, cukinie i dynie, ale też po-
siada szeroki asortyment innych pro-
duktów spożywczych. Sklep powstał 
w 1998 r. na bazie gospodarstwa eko-
logicznego, które w 1993 r. otrzyma-
ło atest Ekolandu – stowarzyszenia 

Klasztor Pallotynów
 pl. Klasztor Karczówka 1, 25­755 Kielce
 www.karczowka.com

Centrum Geoedukacji
 ul. Daleszycka 21, 25­202 Kielce
 centrum­geoedukacji.pl

Sklep AŻE
 ul. T. Kościuszki 14, 25­310 Kielce
 www.twojeaze.com

Sklepy Słoiki Baby Jagi
 www.sloikibabyjagi.pl

Sklep Źródło Smaków
 os. Barwinek, ul. Starowapienni­ 

kowa 39, 25­112 Kielce
 www.dbajosiebie.com/zdrowa-

­zywnosc/kielce/zrodlo­smakow

Sklepy Smaki Wiejskie
 ul. I. Paderewskiego 27, 25­017 Kielce 

oraz ul. Spółdzielcza 14 
26­200 Końskie

 www.facebook.com/ 
smakiwiejskiekielce

producentów żywności wytwarzanej 
metodami ekologicznymi. Można tu 
także kupić wodę mineralną Busko-
wianka, przetwory i  sałatki w słoi-
kach z firm Bojek i Sad Danków oraz 
wiele innych produktów, w większo-
ści oznaczonych marką Kulinarne 
Dziedzictwo Świętokrzyskie.

 Słoiki Baby Jagi w  dwóch 
sklepach na terenie Kielc oferuje 
lokalne przetwory z serii „Jacentow-
ska Piwniczka”, żywność ekologiczną 
i produkty bio. Są wśród nich miody 
z pasieki rodzinnej Prawdziwe Mio-
dy w Kazimierzy Małej oraz mąki or-
kiszowe i kasze z firmy Ekorab i mły-
na w Nowym Korczynie, wytwarzane 
specjalnie dla tych sklepów. Sprzeda-
wane tu masło pochodzi z Jędrzejo-
wa i Chmielnika, wędliny z Bęczko-
wa, z firmy Mas­Mat, w ofercie są też 
piwa rzemieślnicze z regionu i wina 
sandomierskie. Pani Barbara Kubiec-
­Govender, założycielka firmy, aktyw-
nie pracowała przy tworzeniu sieci 
Kulinarne Dziedzictwo Świętokrzy-
skie. Sklep często współorganizu-
je różne wydarzenia i bierze udział 
w imprezach regionalnych promu-
jących świętokrzyskie dziedzictwo 
kulinarne.

 Źródło Smaków to sklep ze 
zdrową i regionalną żywnością, po-
chodzącą od rolników i producentów, 
przede wszystkim tych, którzy są zrze-
szeni w grupie Kulinarne Dziedzictwo 
Świętokrzyskie. Jego klienci docenia-
ją przede wszystkim miody, przetwo-
ry, warzywa i owoce. Dużą popularnoś-
cią cieszą się również zioła i herbaty 
ziołowe, w tym z firmy Natur­Vit, pro-
ducenta kultowej mięty pińczowskiej. 
Sklep sprowadza chleb bodzentyński 
na zakwasie i sery od Łukasików ze 

Strzałkowa. W  sprzedaży stałej są 
wędliny, nabiał oraz warzywa i owo-
ce przywożone bezpośrednio od rolni-
ków, ponieważ właścicielka, pani Bea-
ta Janik­Guzy, dba o to, aby wszystko 
było naturalne i świeże.

 Sklepy Smaki Wiejskie w Kiel-
cach i w Końskich również oferują pro-
dukty regionalne i tradycyjne. Właści-
ciel, Daniel Ślusarczyk, prowadzi firmę 
od 2008 r., spełniając swoje marze-
nia o propagowaniu zdrowego i eko-
logicznego żywienia. Zwraca uwagę 
na to, by produkty pochodziły z małej, 
rzemieślniczej produkcji. Sprowadza 
towary, głównie sery, pieczywo i węd-
liny, z zaprzyjaźnionych, niewielkich, 
czasem nieznanych zakładów, któ-
re produkują swoje wyroby na małą 
skalę. Jest tu chleb z Bodzentyna i Ję-
drzejowa, są sery z Radoszyc i oleje ze 
Starachowic. 

Restauracja Monte-Carlo
 ul. I. Paderewskiego 20, 25­004 Kielce
 www.monte­carlo.com.pl

Muzeum Narodowe w Kielcach
 pl. Zamkowy 1, 25­010 Kielce
 www.mnki.pl

Muzeum Zabawek i Zabawy
 pl. Wolności 2, 25­367 Kielce
 www.muzeumzabawek.eu 

Bazylika katedralna
 pl. Najświętszej Maryi Panny 3 

25­010 Kielce
 www.kielcekatedra.pl

Dworek Laszczyków
 ul. Jana Pawła II 6, 25­025 Kielce

Ośrodek Myśli Patriotycznej 
i Obywatelskiej
 ul. Zamkowa 3, 25­009 Kielce
 www.ompio.pl

Kadzielnia
 al. Legionów, 25­035 Kielce
 www.amfiteatr­kadzielnia.pl

Oryginalną atrakcją na kulinarnej 
mapie regionu jest   restauracja 
Monte-Carlo położona w centrum 
Kielc. Jej nazwa pochodzi od jedne-
go z najsłynniejszych rajdów samo-
chodowych, rozgrywanych cyklicznie 
od 1911 r. Niewielu z nas pamięta, że 
w latach 1975 i 1976 Rajd Monte Car-
lo – w ramach tzw. zlotu gwieździ-
stego – miał swój start w Warszawie, 
a zawodnicy przejeżdżali przez Kiel-
ce ulicą Buczka (obecnie Paderew-
skiego), przy której znajduje się re-
stauracja. Pan Grzegorz Romański, 
jej właściciel, jest kierowcą rajdo-
wym i dziennikarzem, mistrzem raj-
dów samochodowych dziennikarzy. 
Otworzył swój lokal w miejscu, w któ-
rym jego rodzice prowadzili niegdyś 
pracownię krawiecką i sklep odzie-
żowy. W restauracji gościli najlepsi 
kierowcy naszego kraju: Janusz Ku-
lig, Krzysztof Hołowczyc, Leszek Kuzaj 
i Maciej Stańco. Chętnie odwiedza-
ją ją również przedstawiciele środo-
wiska artystycznego. Do sztandaro-
wych dań kuchni regionalnej należy 
filet z kaczki z gruszką flambirowa-
ną w czerwonym winie i talarkami 
ziemniaczanymi, udko gęsie sous 
vide z modrą kapustą i obsmażanymi 

kopytkami, zalewajka świętokrzyska, 
żeberko duszone w białej kapuście, 
comber wieprzowy z gołąbkami san-
domierskimi i śledź po kielecku, na-
dziewany ziemniakami purée. Re-
stauracja Monte­Carlo od czterech 
lat znajduje się na prestiżowej liście 
100 najlepszych restauracji w Pol-
sce (Poland 100 Best Restaurants), 
uwzględniono ją również w „Żółtym 
przewodniku Gaullt & Millau Polska 
2016”, który jest konkurentem naj-
słynniejszego przewodnika Michelin. 
W wystroju restauracji odnajdziemy 
unikalne przedmioty – trofea rajdo-
we, plakaty z podpisami mistrzów, 
puchary, koszulki i czapeczki kierow-
ców rajdowych. Wśród znakomitych 
win znaleźć można świętokrzyskie 
wino z Winnicy Avra. 

Kielce to miasto, które propo-
nuje turystom wiele atrakcji. Zaspo-
koiwszy głód i  ciekawość kulinar-
ną w  regionalnych restauracjach, 
warto zwiedzić ™ Muzeum Naro-
dowe usytuowane we wspaniale 
zachowanym Pałacu Biskupów Kra-
kowskich z epoki Wazów. Ekspozy-
cje muzealne obejmują zabytkowe 
wnętrza, dawne uzbrojenie, galerię 
malarstwa, sanktuarium Marszałka 

Józefa Piłsudskiego oraz tzw. gabinet 
numizmatyczny – wystawę poświę-
coną historii pieniądza. Nie mniej in-
teresujące jest ™ Muzeum Zaba-
wek i Zabawy gromadzące w swoich 
zbiorach zabawki od końca XVIII w. 
Ciekawym miejscem jest również 
Wzgórze Zamkowe z wczesnobaro-
kową ™ bazyliką katedralną ufun-
dowaną w początkach XII w. Mieści 
się tu również ™ Dworek Laszczy-
ków, ostatni drewniany obiekt tego 
typu na terenie miasta, pochodzący 
z XVIII stulecia, oraz ™ Ośrodek My-
śli Patriotycznej i Obywatelskiej.

Wielu wrażeń dostarczy wizyta 
na ™ Kadzielni – jednym z rezer-
watów geologicznych, położonym 
w pobliżu centrum miasta. W otocze-
niu skalnych ścian dawnego kamie-
niołomu znajduje się kultowy am-
fiteatr, można tu również zwiedzić 

Pałac Biskupów Krakowskich – siedziba Muzeum Narodowego w Kielcach, 
fot. Anna Benicewicz­Miazga
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Gotowane ziemniaki przepuścić przez praskę do purée. Do powstałej 
masy dodać pokrojone w kostkę ogórki, pieczarki i cebulę, przyprawić 
do smaku solą i pieprzem. Gotową masą posmarować śledzie, zwinąć je 
w rolady i przekroić w poprzek. Śmietanę wlać do miseczki, dodać dwie 
łyżki stołowe octu oraz sól i pieprz do smaku. Następnie skarmelizować 
cukier i wlać do niego ocet balsamiczny. Śledzia ułożyć na talerzu, polać 
go delikatnie śmietaną z octem, a po wierzchu skropić skarmelizowa-
nym cukrem z octem balsamicznym.

SKŁADNIKI:
• 4 filety śledziowe moczone  

i zamarynowane
• 2 ziemniaki gotowane
• 1 cebula czerwona
• 2 ogórki konserwowe
• 20 dag pieczarek  

konserwowych
• 250 ml śmietany
• 2 łyżki octu
• 1 łyżka octu balsamicznego

2 os. gotowanie

ŚLEDŹ PO KIELECKU
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI MONTE-CARLO W KIELCACH

Śledź po kielecku z restauracji Monte­Carlo w Kielcach, fot. K. Pęczalski

Combry rozbić, a kiszoną kapustę podgotować. Suszone borowiki ugo-
tować do miękkości, dodać do kiszonej kapusty i ostudzić. Posiekaną 
cebulkę zrumienić na maśle, dodać czosnek, grzyby i kapustę. Doprawić 
do smaku pieprzem, solą i majerankiem. Gotowy farsz zawinąć w ubi-
te mięso. Liście białej kapusty obgotować do miękkości. Na gotującą 
się, osoloną wodę wrzucić kaszę. Po ugotowaniu kaszy dodać do niej 
podduszony boczek z  cebulą i  doprawić do smaku. Liście kapusty 
nafaszerować kaszą i  zawinąć. Przygotowane w  ten sposób gołąbki 
opanierować w jajku i w bułce tartej, po czym obsmażyć na patelni jak 
krokiety. W  następnej kolejności przygotować sos z  kurek. Na maśle 
udusić cebulę i grzyby, a pod koniec dolać śmietany 36%. Do smaku 
należy przyprawić solą i pieprzem, można też dodać posiekaną zieloną 
pietruszkę. Na talerzu ułożyć obsmażone combry, a obok nich gołąbki 
sandomierskie. Combry polać sosem borowikowym.

4 os. gotowanie

COMBER WIEPRZOWY Z GOŁĄBKIEM SANDOMIERSKIM
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI MONTE-CARLO W KIELCACH

Comber wieprzowy z gołąbkiem sandomierskim, z restauracji Monte­Carlo 
w Kielcach, fot. K. Pęczalski

SKŁADNIKI:
• 2 combry wieprzowe
• 30 dag kapusty kiszonej
• 1 dag borowików suszonych
• kilka ząbków czosnku
• 10 dag cebuli
• 10 dag borowików
• 8 liści kapusty białej
• 10 dag kaszy gryczanej
• 15 dag boczku wędzonego
• bułka tarta 
• 2 jaja 
• 200 ml oleju
• 20 dag masła
• 250 ml śmietany 36%
• sól, pieprz i majeranek do 

smaku
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dziemy tu miejsca upamiętniające 
wielkich Polaków, wśród nich Miko-
łaja Reja i Henryka Sienkiewicza, śla-
dy arian, zwanych braćmi polskimi, 
zwiedzimy atrakcje geoturystyczne 
i te związane z XIX­wiecznym rozwo-
jem przemysłu, odpoczniemy nad za-
lewem Chańcza.

Prawdziwą ostoją świętokrzy-
skiego dziedzictwa kulturowego jest 
™  Park Etnograficzny w Tokarni – 
oddział Muzeum Wsi Kieleckiej. Zgro-
madzono tu najcenniejsze zabytko-
we obiekty drewniane z  regionu, 
pochodzące z XVIII i XIX w., w tym: 
drewniany kościół z Rogowa z 1761 r., 
dzwonnicę i plebanię, szkołę, aptekę 
i dom lekarza, warsztat żydowskiego 
krawca, sklepik małomiasteczkowy, 
kuźnię, wiatraki, dwór z Suchednio-
wa i zagrody wiejskie wyposażone 
w oryginalne sprzęty gospodarskie 
i  rzemieślnicze. W  skansenie od-
bywa się wiele ciekawych imprez, 
m.in. Festiwal Smaku, Świętokrzyski 
Jarmark Agroturystyczny i  Święto 
Chleba, podczas których odwiedza-
jący mogą wziąć udział w warszta-
tach kulinarnych, choćby z robienia 

podpłomyków. Co roku, podczas ko-
lejnych edycji Festiwalu Smaków, or-
ganizowane są konkursy kulinarne 
na najciekawsze potrawy wojewódz-
twa świętokrzyskiego. 

Turyści odwiedzający skansen, 
lokalni i przejezdni smakosze z od-
ległych stron, chętnie zaglądają do  

 karczmy Kuźnia Smaków, będą-
cej częścią Parku Etnograficznego. 
Jej wystrój jest inspirowany wzorni-
ctwem świętokrzyskim – ściany zdo-
bią klimatyczne fotografie i obrazy, 
a na powierzchniach szklanych wy-
trawiono wzory świętokrzyskich 
wycinanek. Karczma oferuje potra-
wy kuchni regionalnej i lokalnej, pro-
wadzi również promocję produktów 
tradycyjnych, charakterystycznych 
dla regionu świętokrzyskiego. W se-
zonie letnim w niedziele odbywają 
się tu Eko Bazary – kiermasze lokal-
nych produktów. Specjalnością Kuź-
ni Smaków jest gulasz z gęsich żo-
łądków, dawna potrawa odtwarzana 
dziś w karczmie, której właściciele 
mają ambicje przywracać do łask 
tradycyjne dania. W przyrządzaniu 
potraw najważniejsze jest dla nich 
dotarcie do lokalnych producentów 
i starych receptur.

Największą atrakcją tych okolic 
jest ™ Zamek Królewski w Chę-
cinach, wzniesiony ok. 1295 r. przez 

Wokół Kielc

Dawna kuchnia stolicy regionu nie 
różni się od tej, jaka była znana na 
otaczających miasto terenach. Okoli-
ce Kielc, położonych na malowniczej 
Wyżynie Kieleckiej, obfitują w różno-
rodne atrakcje, od charakterystycz-
nej sylwetki zamku wznoszącego się 
na wysokim wzgórzu w Chęcinach, 
przez perełki kultury materialnej Kie-
lecczyzny zgromadzone w Parku Et-
nograficznym w Tokarni i zjawiskową 
Jaskinię Raj, aż po okolice Zagnańska 
z wiekowym dębem Bartkiem. Odnaj-

Park Etnograficzny w Tokarni, fot. arch. UMWŚ

Park Etnograficzny w Tokarni
 Tokarnia 303, 26­060 Chęciny
 www.mwk.com.pl

Restauracja Kuźnia Smaków
 Tokarnia 303, 26­060 Chęciny
 www.karczmatokarnia.pl

Zamek Królewski w Chęcinach
 ul. Radkowska 4, 26­060 Chęciny
 www.zamek.checiny.pl
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wapienie. Obok jaskini znajduje się 
™  Centrum Neandertalczyka – 
nowoczesna ekspozycja multime-
dialna, która w interesujący sposób 
wprowadza zwiedzających w świat 
człowieka kopalnego. 

W leżącej nieopodal Kielc miej-
scowości Bobrza w XVII w. zbudowa-
no pierwszy na ziemiach polskich 
wielki piec, służący do celów hutni-
czych. W 1824 r. tuż obok niego po-
wstał nowy zakład wielkopiecowy, 
usytuowany u stóp wysokiej skarpy. 
Wzniesiono wówczas potężne, impo-
nujące swymi rozmiarami mury opo-
rowe. Miały one 500 m długości, 5 m 
szerokości, a ich wysokość dochodzi-
ła miejscami nawet do 15 m. Na te-
renie fabryki stanęły składy na rudę, 
węgielnice, piece do prażenia rudy, 

wnętrzach odtworzono mieszkanie 
Sienkiewicza oraz zgromadzono na-
leżące do niego przedmioty. Jest tu 
też wystawa biograficzno­literacka 
oraz biblioteka licząca 3500 wolu-
minów. Niektóre z nich są opatrzo-
ne autografem pisarza lub jego uwa-
gami na marginesach.

Zamek Królewski w Chęcinach, fot. X. XXXJaskinia Raj, fot. arch. UMWŚ

osiedle fabryczne oraz układ hydro-
techniczny. Dalszą rozbudowę zakła-
du przerwała powódź i wybuch po-
wstania listopadowego. Obecnie 
można tu podziwiać ™ pozostałości  
zakładu wielkopiecowego,  osied-
la i dobrze zachowany mur oporowy. 

Świadkiem niezwykłej historii 
jest ™ pałacyk Henryka Sienkie-
wicza w  Oblęgorku – oddział Mu-
zeum Narodowego w Kielcach. Pa-
łacyk został zbudowany w  latach 
1900–02 specjalnie dla pisarza, jako 
dar na 25­lecie jego pracy twórczej. 
Budynek stoi na skarpie, w otocze-
niu starego parku urządzonego przez 
znanego warszawskiego ogrodnika 
Franciszka Szaniora, twórcę Ogro-
du Saskiego. Wiedzie do niego pięk-
na, czterorzędowa aleja lipowa. We 

Jaskinia Raj i Centrum  
Neandertalczyka
 ul. Dobrzączka, 26­060 Chęciny
 www.jaskiniaraj.pl

Ruiny zakładu wielkopiecowego 
w Bobrzy
 gmina Miedziana Góra

Pałacyk Henryka Sienkiewicza
 al. Lipowa 24, Oblęgorek,  

26­067 Stawczyn
 www.mnki.pl/sienkiewicz

Centrum Nauki Leonardo da Vinci w Podzamczu, fot. arch. UMWŚ

Kościół pw. św. Bartłomieja
 ul. Radkowska 4, 26­060 Chęciny
 parafiacheciny.pl

Klasztor Franciszkanów
 ul. Franciszkańska 10, 26­060 Chęciny
 checiny.franciszkanie.pl

Centrum Nauki Leonardo da Vinci
 Podzamcze 45, 26­060 Chęciny
 www.cndavinci.pl

Restauracja Okrąglak
 Korzecko 88B, 26­060 Chęciny
 www.restauracjaokraglak.pl 

kamieniołomy, w których wydobywa-
no wapienie polerowane na marmur. 
Z tamtych czasów pochodzą renesan-
sowa kamieniczka Niemczówka oraz 
synagoga i cmentarz żydowski. Nie-
opodal, w Podzamczu, znajduje się 
™ Centrum Nauki Leonardo da 
Vinci, które popularyzuje nowoczes-
ną naukę przez zabawę. Na ekspozy-
cję składa się wiele stanowisk mul-
timedialnych i  mechatronicznych, 
gdzie odwiedzający mogą przepro-
wadzać eksperymenty naukowe i po-
znawać tajemnice przyrody.

W miejscowości Korzecko, u stóp 
chęcińskiego zamku, znajdziemy po-
łożoną na szlakach kulinarnych Świę-
tokrzyska Kuźnia Smaków i  Dzie-
dzictwo Kulinarne Świętokrzyskie 

 restaurację Okrąglak. Jej nazwa 
pochodzi od półokrągłego budynku 
sali restauracyjnej, stanowiącego 
część hotelu. Miejscowość jest spo-
kojna i  malowniczo usytuowana. 
Otoczenie restauracji stanowi duża 
zielona przestrzeń z placem zabaw, 
ogrodem, stajnią i pastwiskiem dla 

koni, sięgająca do skraju lasu. Lokal 
specjalizuje się w  daniach kuchni 
polskiej. Wśród potraw regionalnych 
jego specjalnością są inkusiowe 
byki, delikatne ziemniaczane klus-
ki z farszem mięsnym, polane oma-
stą. W karcie są też inne specjały re-
gionalne, takie jak: wiejski smalec 
z żurawiną, rosół z domowym maka-
ronem, parzybroda chłopska, świę-
tokrzyska zalewajka, kugiel, placek 
ziemniaczany z żeberkami i pyzie. 

Jedną z  najbardziej znanych 
atrakcji turystycznych Gór Święto-
krzyskich, a przy tym jedną z najpięk-
niejszych jaskiń krasowych naszego 
kraju, jest ™ Jaskinia Raj, która za-
chwyca odwiedzających różnorod-
nością kalcytowych form nacieko-
wych. W wyjątkowym zagęszczeniu 
występują tutaj skupiska stalak-
tytów, stalagmitów, stalagnatów 
i pizoidów o rozmaitych kształtach 
i formach. Jaskinia została uznana 
za rezerwat przyrody nieożywionej 
i stanowisko archeologiczne. Jej ko-
rytarze tworzyły się pod koniec trze-
ciorzędu i  w  czwartorzędzie, a  jej 
początki sięgają środkowego dewo-
nu, kiedy to – ok. 360 mln lat temu 
– na dnie płytkiego morza powstały 

króla Władysława Łokietka. Budowla 
służyła jako skarbiec koronny, miej-
sce zjazdów wojsk i dostojników pań-
stwa oraz rezydencja królewska. Za-
mek podupadł w wyniku zamieszek 
i najazdów szwedzkich, a po rozbio-
rach Polski popadł w ruinę. Widocz-
ne z drogi potężne, odrestaurowane 
wieże dominują nad okolicą, stano-
wiąc charakterystyczny element kra-
jobrazu. Turyści mogą obejrzeć mury 
obronne, lochy, skarbiec i dwie basz-
ty z punktami widokowymi, dać się 
zakuć w dyby oraz spróbować swych 
sił w strzelaniu do tarczy. 

Po zwiedzeniu zamku przychodzi 
kolej na wizytę w miasteczku Chę-
ciny. Miasteczko, niegdyś otoczone 
murami obronnymi, powstało wraz 
z zamkiem i było znanym miejscem 
targów. Król Kazimierz Wielki ufun-
dował istniejące do dziś ™ kościół 
pw. św. Bartłomieja oraz ™ klasz-
tor Franciszkanów.

Od XV do XVII w. w  okolicy roz-
kwitał przemysł, powstawały ko-
palnie miedzi, ołowiu i srebra oraz 
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Zalew Chańcza koło Rakowa, fot. K. Pęczalski

w rosole, z dodatkiem mięsa. Wy-
glądem przypomina ona paszte-
tową, smakuje jednak zdecydo-
wanie wyborniej! Niepowtarzalny 
smak dzioni tkwi w tajemnicy ich 
przygotowania – to cały rytuał. Kie-
dyś pieczone tylko „od święta”, dzi-
siaj stanowią obowiązkowy specjał 
wielu tutejszych gospodarstw agro-
turystycznych, a  także kulinarny 

przebój licznych imprez turystycz-
nych i promocyjnych. 

Drugim ambasadorem Rako-
wa jest ziemniak pieczony. Co roku 
w  trzecią niedzielę września, pod-
czas wydarzenia o nazwie „W dzień 
św. Tekli ziemniaki będziem pie-
kli”, piecze się ziemniaki w specjal-
nie przygotowywanych ogniskach 
i wspólnie się je spożywa. Zgodnie 

z  legendą figura św. Tekli pewnej 
nocy sama powędrowała z Rakowa 
do pobliskiego Dębna. Od tego czasu 
mieszkańcy Dębna zaczęli organizo-
wać odpust na cześć świętej w dniu 
jej wspomnienia. Ogniska płoną do 
późnych godzin, imprezie towarzy-
szy program artystyczny, a ilość przy-
gotowywanych ziemniaków mierzy 
się w tonach.

Duże wrażenie na turystach robi 
rosnący w Bartkowie koło Zagnań-
ska ™ dąb Bartek, który imponuje 
zarówno swoim wiekiem, jak i wiel-
kością. To jedno z najstarszych i naj-
większych drzew w Polsce. Sędziwy 
dąb mierzy obecnie 30 m wysoko-
ści, obwód jego pnia na wysokości 
1,3 m wynosi 9,85 m, a średnica ko-
rony to ok. 40 m. Obok dębu przebie-
ga zielony szlak turystyczny z Bliżyna 
do Zagnańska.

Ciekawą propozycją dla turystów 
pragnących poznać okolice Kielc jest 
™ gospodarstwo Wiejski Raj, po-
łożone w  pobliżu Daleszyc, 10 km 
od stolicy regionu. Jego teren jest 
ogrodzony i ciekawie zagospodaro-
wany. Znajduje się tu oczko wodne, 
a pośród sosen ustawiono duży grill. 
Atrakcją jest również miniskansen. 

Specjalnością gospodarzy jest kuch-
nia staropolska i  lokalna – przede 
wszystkim udziec wieprzowy, mię-
sa marynowane oraz potrawy z wa-
rzyw i ziemniaków. Smaczne posił-
ki są przygotowywane z dużą ilością 
ziół, przypraw oraz darów okolicz-
nych lasów. Niektóre z nich były lau-
reatami konkursów kulinarnych. Po-
trawą sztandarową jest parzybroda 
chłopska, znana w całym wojewódz-
twie świętokrzyskim i przyrządzana 
na wiele sposobów.

Oddalony o kilkanaście kilome-
trów od Daleszyc Raków to z kolei 
miasto o bogatej i wielokulturowej 
historii, związanej z przypadającym 
na XVI w. osadnictwem braci pol-
skich, którzy mieli tu swój zbór i re-
nomowaną szkołę ariańską. Oprócz 
wyznawców arianizmu i kalwinizmu 

miasto zamieszkiwali również ka-
tolicy, uczęszczający do kościołów 
w Szumsku i Drogowlach, oraz Żydzi, 
od 1606 r. posiadający własną boż-
nicę. Do najważniejszych zabytków 
należą ™ kościół pw. Świętej Trój-
cy, dom ministra ariańskiego, dom 
wójta i poreformacki ™ kościół pw. 
św. Anny.

Szczególną zachętę do odwiedze-
nia miejscowości stanowi ™ zalew 
Chańcza – zbiornik wodny utwo-
rzony przez spiętrzenie wód rzeki 
Czarnej Staszowskiej zaporą wybu-
dowaną w  latach 1974–84. Maksy-
malna powierzchnia lustra wody 
wynosi prawie 500 ha, a  głębo-
kość akwenu sięga od 3 do 11 m, co 
stwarza dobre warunki do uprawia-
nia sportów wodnych. Wczasowicze 
i  turyści mogą  skorzystać z  wypo-
życzalni sprzętu wodnego oraz do-
brze rozwiniętej bazy noclegowej 
i gastronomicznej.

Tylko tu, w Rakowie, gospody-
nie przyrządzają dzionie – potra-
wę, którą według wielopokolenio-
wej tradycji rakowianki „wykradły” 
z żydowskich garnków. Dzionie to 
kiszka nadziewana macą moczoną 

Dąb Bartek, fot. K. Pęczalski

Gospodarstwo agroturystyczne 
Wiejski Raj
 ul. Podmarzysz 4E, 26­021 Daleszyce
 www.facebook.com/WiejskiRaj 

Kościół pw. Świętej Trójcy
 ul. Kościelna 5, 26­035 Raków 

Dom ministra ariańskiego
 ul. Kościelna 3, 26­035 Raków 

Dom wójta
 ul. J. Sienieńskiego 511, 26­035 Raków

Kościół pw. św. Anny
 ul. Klasztorna 16, 26­035 Raków
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Mięso z  łopatki podsmażyć na tłuszczu z cebulą i odrobiną masła. Na-
stępnie mięso zemleć, dodać przyprawy, pół kostki masła i  dokładnie 
wyrobić masę rękoma. Dodać kilka łyżek wody, aby spulchnić mięso. 
Pokroić podgardle w kostkę i podsmażyć z cebulą. Ugotowane ziemniaki 
przepuścić przez maszynkę. Surowe ziemniaki zetrzeć na drobnej tarce. 
Partiami, w miarę ścierania, przekładać masę na sito wyłożone podwój-
nie złożoną gazą, mocno odcisnąć z niej sok. Po starciu ziemniaków i ich 
odciśnięciu dodać je do ugotowanych. Sok z ziemniaków delikatnie zlać, 
a skrobię, która osadzi się na dnie, dodać do ziemniaków. Wyrobić do-
kładnie masę. Dobrze jest zrobić jednego byczka, nawet bez nadzienia, 
i ugotować go, aby sprawdzić, czy się nie rozpada – jeśli tak, do masy na-
leży dodać mąki ziemniaczanej. Umoczonymi w wodzie rękami nabierać 
porcje masy ziemniaczanej, rozpłaszczyć je na wielkość kotletów mielo-
nych, na środku położyć porcję mięsa. Brzegi ciasta zlepić tak, żeby nie 
było widać farszu. W dużym szerokim garnku zagotować osoloną wodę. 
Wkładać byki partiami po 4–5 sztuk, gotować na małym ogniu z odchy-
loną pokrywką przez ok. 15 min. Trzeba pilnować, aby woda nie gotowała 
się zbyt mocno, bo byki się rozpadną. Ugotowane wyłożyć łyżką cedzako-
wą i okrasić podsmażoną z podgardlem cebulą.

SKŁADNIKI:
• 2 kg gotowanych ziemniaków
• 4 kg ziemniaków surowych, 

utartych 
• 2 jajka
•  2 łyżki mąki ziemniaczanej
• odrobina kwasku cytryno-

wego (dodać do wody, żeby 
ziemniaki nie ściemniały)

• 1 kg mięsa wieprzowego 
z łopatki 

• 50 dag masła
• 2 cebule
• 50 dag podgardla
• sól i pieprz do smaku

8 os. gotowanie

INKUSIOWE BYKI
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI HOTELU OKRĄGLAK W KORZECKU

Inkusiowe byki z restauracji hotelu Okrąglak w Korzecku, fot. K. Pęczalski

Żołądki gęsie oczyścić i przeciąć każdy na pół. Oprószyć mąką, przesma-
żyć na smalcu i zdjąć z patelni. Warzywa korzeniowe oczyścić, obrać i po-
kroić w  drobną kostkę, następnie wraz z  cebulą i  przeciśniętym przez 
praskę czosnkiem przesmażyć na tej samej patelni. Wszystko połączyć 
w gęsiarce, dodać ziele oraz liść laurowy i podlać bulionem. Dusić w pie-
karniku nagrzanym do 160ºC do miękkości. Doprawić do smaku.

4 os. pieczenie

ŻOŁĄDKI GĘSIE PO ŻYDOWSKU
WEDŁUG PRZEPISU KARCZMY KUŹNIA SMAKÓW W TOKARNI

Żołądki gęsie po żydowsku, fot. arch. Kuźni Smaków w Tokarni

SKŁADNIKI:
• 50 dag żołądków gęsich
• 30 dag warzyw korzeniowych 

(marchew, pietruszka, seler) 
• 10 dag cebuli pociętej w piórka
• 2 ząbki czosnku
• 30 dag gęsiego smalcu
• szklanka bulionu drobiowego 

(częściowo na gęsinie)
• łyżka mąki
• liść laurowy 
• ziele angielskie 
• świeżo mielony pieprz 
• sól do smaku
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Przygotować macę: z  mąki, 8 całych jajek i  rozpuszczonego smalcu 
zagnieść ciasto, dolewając tyle ciepłej wody, ile przyjmie mąka. Ciasto 
rozwałkować tak jak na makaron. Nakłuć je widelcem i piec ok. 15 min na 
złoty kolor, nie dopuścić, by zbrązowiało. Przyrządzić rosół: z podgardla 
ugotować wywar bez warzyw, dodać do niego 7 ziaren ziela angielskiego, 
3 listki laurowe, 10 ziaren czarnego pieprzu i soli do smaku. Mięso wycią-
gnąć z rosołu, zmielić w maszynce (sito z oczkami jak do mięsa mielone-
go) i wrzucić z powrotem do rosołu. Przygotować farsz: na stolnicy roz-
kruszyć upieczone mace wałkiem do ciasta na drobne kawałki, przełożyć 
do misy i zalać gorącym rosołem. Pęczniejącą masę zostawić na 2 godz. 
do wystygnięcia. Masa ma być na tyle zawiesista, aby nie uciekała przez 
palce. Jeśli będzie za gęsta, dolać wody, ale zanim doda się jaja. Następ-
nie ubić 8 jaj i zmieszać je z przyprawami (sól, pieprz, zmielone ziele an-
gielskie). Oczyścić 10 m jelit wieprzowych (zostawiając trochę tłuszczu, 
aby nie pękały podczas pieczenia). Przygotowanym farszem nadziać 
kiszkę. Należy pamiętać, aby robić to ręcznie, bo tylko wtedy uzyska się 
właściwą gęstość i wygląd potrawy. Wypełnić masą dość luźno 2/3 kiszki 
i czym nakłuć ją igłą co 15 cm. Końce kiszki spiąć drewnianą szpilą lub 
zawiązać wełnianą przędzą bądź dratwą. Ułożyć kiszki w brytfannie tak, 
aby się nie dotykały, podlać odrobiną wody i od razu włożyć do gorącego 
pieca (220ºC). Wyjąć po ok. 1 godz., gdy skórka mocno się zrumieni.

10 os. gotowanie i pieczenie

DZIONIE RAKOWSKIE
WEDŁUG PRZEPISU GOSPODYŃ Z GMINY RAKÓW

Dzionie rakowskie, fot. arch. UMWŚ

SKŁADNIKI:
• 2 kg mąki pszennej
• 16 jajek
• 15 dag smalcu wieprzowego
• 2 podgardla wieprzowe 

wędzone
• jelita wieprzowe, grube, 

proste lub krzyżówki
• ziele angielskie 
• liście laurowe 
• ziarna czarnego pieprzu 
• sól do smaku

Kapustę pokroić w grubą kostkę, zalać wodą i gotować razem z odkro-
joną skórką z boczku i przyprawami. Ziemniaki również pokroić w kost-
kę i gotować oddzielnie. Pokrojony w grube słupki boczek przesmażyć 
z cebulką. Gdy kapusta będzie prawie ugotowana, czyli lekko twarda-
wa, dodać ugotowane ziemniaki oraz przesmażony boczek. Doprawić 
ziołami i chwilkę pogotować razem.

SKŁADNIKI:
• 1 słodka kapusta
• 4 ziemniaki
• 20 dag boczku wędzonego
• 1 cebula
• liść laurowy 
• ziele angielskie
• kminek 
• sól i pieprz do smaku

4 os. gotowanie

PARZYBRODA CHŁOPSKA
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI HOTELU OKRĄGLAK W KORZECKU

Parzybroda chłopska z gospodarstwa Wiejski Raj w Podmarzyszu, fot. arch. UMWŚ
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tam słynnymi gołoborzami, czyli ru-
mowiskami skalnymi zbudowanymi 
z bloków kambryjskiego piaskowca 
kwarcytowego, powstałymi ponad 
500 mln lat temu. 

Szczególnie chętnie odwiedza-
ny przez turystów jest ™ klasz-
tor na Świętym Krzyżu. Miejsce to 
nabrało znaczenia, gdy król Włady-
sław Łokietek umieścił tu podaro-
wane przez królewicza węgierskie-
go Emeryka Relikwie Drzewa Krzyża 
Świętego, które przywieziono z  Je-
rozolimy. Przez wieki do sanktua-
rium wielokrotnie przybywali królo-
wie Polski. W 1936 r. klasztor został 
przekazany Zgromadzeniu Misjona-
rzy Oblatów, a w 2013 r. podniesio-
ny do rangi bazyliki mniejszej. Do 
klasztoru od strony Huty Szklanej 
prowadzi asfaltowa droga. Wożą 
nią przyjezdnych końskie zaprzę-
gi, meleksy i turystyczna ciuchcia. 
Będąc na Świętym Krzyżu, warto 
zwrócić uwagę na furtę klasztorną, 
zwiedzić tutejsze muzeum misyjne 

i krużganki oraz kaplicę Oleśnickich 
ze słynnymi relikwiami. Z wieży koś-
cioła rozciąga się widok na Góry 
Świętokrzyskie. 

Święty Krzyż to także przystanek 
na mapie kulinarnej regionu. Ojco-
wie oblaci w wirydarzu, jadłodajni 
oraz  kawiarni Stara Apteka ofe-
rują lokalne specjały. Są wśród nich 
ciasteczka świętokrzyskie i  krów-
ki Dąbrówki, nazwane imieniem 
żony Mieszka I, która upodobała so-
bie to miejsce. Wizytówką klasztoru 
jest nalewka ziołowa zwana Sekre-
tem Opata, sporządzana z dwudzie-
stu ziół i pomocna w leczeniu wie-
lu przypadłości. Produkt jest w pełni 
lokalny – bracia sami opracowali re-
cepturę nalewki, wymyślili jej nazwę 
i kształt butelki, a jeden z zakonni-
ków zaprojektował wzór etykiety. 

Góry  
Świętokrzyskie

Wizyta w Kielcach i regionie najczęś-
ciej wiąże się z wędrówkami po Gó-
rach Świętokrzyskich. Ich sercem 
jest pasmo Łysogór, objęte ochro-
ną Świętokrzyskiego Parku Narodo-
wego, z najwyższymi szczytami Łysi-
cą (612 m n.p.m.) i Łysą Górą, zwaną 
także Łyścem lub Świętym Krzyżem 
(595 m n.p.m.), oraz znajdującymi się 

Klasztor na Świętym Krzyżu 
i kawiarnia Stara Apteka
 Huta Szklana 37, 26­004 Bieliny
 www.swietykrzyz.pl

Gołoborze na Świętym Krzyżu, fot. arch. UMWŚ
Św

ię
to

kr
zy

sk
i 

P
ar

k 

N
ar

o
d

o
w

y

Bu
ko

w
a 

G
ór

a

Ba
ra

ni
a 

G
ór

a

Ps
ar

sk
a 

G
ór

a

Ks
ię

ża
 S

ka
ła

H
uc

ka
 G

ór
a

Ły
si

ca
61

2 
m

 n
.p

.m
.

Ag
at

a
60

8 
m

 n
.p

.m
.

Psa
rk

a

PO
D

ZA
M

CZ
E

W
ol

a 
Sz

cz
yg

ie
łk

ow
a

Le
śn

a-
St

ar
a 

W
ie

ś

Śn
ia

dk
a 

Pi
er

w
sz

a

Św
ię

ta
 K

at
ar

zy
na

Ps
ar

y-
St

ar
a 

W
ie

ś

Kr
aj

no
 P

ie
rw

sz
e

D
ąb

ro
w

a 
G

ór
na

Śn
ia

dk
a 

Tr
ze

ci
a

D
ąb

ro
w

a 
D

ol
na

Kr
aj

no
-Z

ag
ór

ze
Ci

ek
ot

y

H
ut

a 
Po

dł
ys

ic
a

W
aw

rz
eń

cz
yc

e

Kr
aj

no
-P

ar
ce

le

Ta
rc

ze
k 

G
ór

ny

W
ol

a 
Ja

ch
ow

a

G
ór

no
-P

ar
ce

le

Kr
aj

no
 D

ru
gi

e

Ps
ar

y-
Po

dł
az

y

N
ow

y 
Bo

st
ów

St
ar

y 
Bo

st
ów

Ba
rt

os
zo

w
in

y

H
ut

a 
Sz

kl
an

a

W
oj

ci
ec

hó
w

St
ar

y 
Ja

w
or

Św
ię

to
m

ar
z

Po
dk

on
ar

ze

H
ut

a 
N

ow
a

H
ut

a 
St

ar
a

M
od

rz
ew

ie

Ps
ar

y-
Ką

ty

Ka
m

ie
ni

ec

Ba
sz

ow
ic

e

So
sn

ów
kaJa

do
w

ni
ki

Tr
zc

ia
nk

a

Tr
zc

ia
nk

a

Po
dg

ór
ze

Po
dg

ór
ze

Sz
er

za
w

y

G
ra

bk
ów

Bę
cz

kó
w

Po
dl

es
ie

M
iro

ci
ce

Kr
aj

kó
w

Je
zi

or
ko

Ka
ko

ni
n

Ta
rc

ze
k

H
uc

is
ko

H
uc

is
ko

Po
rą

bk
i

Kl
on

ów

Br
ze

zi
e

W
ilk

ów

Ło
m

no

Se
rw

is

Bi
el

in
y

D
ęb

no

Ce
lin

y

G
ór

no

Ce
rle

Bo
dz

en
ty

n

N
ow

a 
Sł

up
ia

Ru
in

y 
za

m
ku

Ce
nt

ru
m

 E
du

ka
cy

jn
e 

Sz
kl

an
y 

D
om

i d
w

or
ek

 Ż
er

om
sk

ie
go

Ka
pl

ic
a

św
. F

ra
nc

is
zk

a

M
uz

eu
m

 M
in

er
ał

ów
i S

ka
m

ie
ni

ał
oś

ci

Ce
nt

ru
m

 K
ul

tu
ro

w
o-

-A
rc

he
ol

og
ic

zn
e

Kl
as

zt
or

 ss
. B

er
na

rd
yn

ek

Ka
m

ie
nn

y
Pi

el
gr

zy
m

D
ol

in
a 

W
ilk

ow
sk

a

Ko
śc

ió
ł p

w
. W

ni
eb

ow
zi

ęc
ia

 N
M

P
i ś

w
. S

ta
ni

sł
aw

a

Ry
ne

k

Pa
rk

 R
oz

ry
w

ki
i M

in
ia

tu
r „

Sa
ba

t K
ra

jn
o"

Kl
as

zt
or

na
 Ś

w
ię

ty
m

 K
rz

yż
u

O
sa

da
Śr

ed
ni

ow
ie

cz
na

Pr
od

uk
cja

 W
ęd

lin
 

Wi
ejs

kic
h P

iot
ra

 Br
oż

yn
y

Wę
dli

ny
 

Ko
wa

lcz
yk

Izb
a D

ob
re

go
 

Sm
ak

u

PP
HS

 Sm
ak

i O
gr

od
u

Ma
gia

 Sa
ba

tu

St
ar

a A
pt

ek
a

Tr
ad

yc
ja

Ps
trą

g

Pi
ek

ar
ni

a M
ar

ka
 Bz

ów
ki

Góry Świętokrzyskie
2 km



36 Wędrówki kulinarne Góry Świętokrzyskie 37

zwabieni znakomitą kuchnią. Zale-
wajek świętokrzyskich w  regionie 
jest wiele, każda gospodyni i  re-
stauracja położona na kulinarnym 
szlaku ma swój przepis, ale taka jak 
w karczmie Izba Dobrego Smaku jest 
tylko jedna. Szef kuchni Bartłomiej 
Herbuś przygotowuje ją wg własnej 
receptury, z dodatkiem jajka sadzo-
nego, które wrzuca na gorącą, kwa-
skową zupę. Tego smaku nie da się 
zapomnieć! Wspaniale smakują tutaj 
również naleśniki z truskawką bieliń-
ską, która jest produktem tradycyj-
nym regionu świętokrzyskiego i wi-
zytówką gminy Bieliny. Każdy z tych 
przysmaków doczekał się swojego 
święta – w czerwcu w Bielinach od-
bywa się Dzień Świętokrzyskiej Tru-
skawki, a w lipcu w Hucie Szklanej 
– Świętokrzyskie Święto Zalewajki. 
Kolejna z kultowych potraw w kar-
czmie to baniocek – regionalne cia-
sto spod Bodzentyna, przyrządzane 
z dyni z bakaliami. 

Gmina Bieliny to wyjątkowy ob-
szar, mogący poszczycić się boga-
tym dziedzictwem historycznym 
i kulturowym oraz piękną przyrodą. 
Tradycje terenów leżących w sercu 
jednych z najstarszych gór Europy 

obejmują również kuchnię regio-
nalną, która w ostatnich latach wra-
ca do łask i  staje się elementem 
promocji regionu. Tereny gminy sta-
nowią ważną część szlaku kulinarne-
go Świętokrzyska Kuźnia Smaków. 

W  miejscowości Bieliny, któ-
ra śmiało może ogłosić się „tru-
skawkową stolicą Polski”, truskaw-
ki i  inne owoce przetwarzane są 
w   tłoczni Smaki Ogrodu pań-
stwa Edyty i Przemysława Kotów. 
Wszystkie powstające tu soki są na-
turalne, tłoczone z owoców pocho-
dzących z własnych upraw, utrwa-
lane jedynie przez pasteryzację, 
zawierają tylko naturalne witaminy. 
Tradycje sadownicze w rodzinie się-
gają 1935 r., kiedy to dziadek obec-
nych właścicieli założył pierwszy na 
tych terenach sad jabłoniowy. Pasja 
do ogrodnictwa była kultywowana 
przez kolejne pokolenia. Dziś gospo-
darstwo państwa Kotów obejmuje 
sady owocowe o powierzchni 5 ha, 
z czego większość zajmują jabłonie. 
W 2014 r. właściciele rozszerzyli dzia-
łalność o przetwórnię soków z no-
woczesną wirówką, pasteryzatorem 
i nalewarką o wydajności do 2 tys. 
litrów na godzinę. 

Niedaleko tłoczni, przy tej samej 
ulicy Kieleckiej w Bielinach, mieści 
się  zakład masarski Haliny i Da-
riusza Kowalczyków. Firma działa 
od trzech lat, a pan Dariusz po przej-
ściu na emeryturę realizuje w niej 
swoje pasje kulinarne i opracowu-
je własne receptury, przetwarzając 
półtusze wieprzowe i  drób od lo-
kalnych dostawców. Zakład oferu-
je wędliny wędzone, parzone, pie-
czone, zestawy grillowe, kaszanki 
i salcesony. Jego specjalnością jest 
szynka szlachecka, najpierw parzo-
na, potem wędzona. Aby podkreślić 
związek z regionem, masarnia pro-
dukuje również kiełbasę bielińską 
i polędwicę łysogórską. 

Zakład o  nazwie  Produk-
cja Wędlin Wiejskich Piotra Bro-
żyny z miejscowości Porąbki słynie 
z kultowego produktu, zwanego słoi-
kiem kiełbasianym. Wyroby pana Pio-
tra Brożyny powstają w oparciu o ro-
dzinne receptury jego dziadka, który 
przekazał wnukowi tajniki wiedzy ma-
sarskiej, doskonalonej potem w tech-
nikum spożywczym i  w  zakładach 
mięsnych. Wędliny są produkowa-
ne z mięsa pochodzącego z lokalnej 
ubojni. Wśród szczególnie godnych 
polecenia produktów znajdują się 
kiełbasa pieczona i pasztetowa.

Karczma Izba Dobrego Smaku w Hucie Szklanej, fot. arch. UG Bieliny

PPH Smaki Ogrodu – Edyta Kot
 ul. Kielecka 225, 26­004 Bieliny
 www.smaki­ogrodu.pl

Wędliny Kowalczyk
 ul. Kielecka 153, 26­004 Bieliny
 www.facebook.com/wedliny.

kowalczyk

Produkcja Wędlin Wiejskich  
Piotra Brożyny
 Porąbki 111, 26­004 Bieliny

Za czasów benedyktyńskich, 
w XIV w., przy klasztorze, na południo-
wym zboczu wzniesienia, wykarczo-
wano kawałek puszczy, urządzając 
tam hortulus, czyli ogród ziołowy. Po-
wstała przy nim znana w całej Pol-
sce apteka. Na jej potrzeby zbudo-
wano później w  sąsiedztwie hutę 
szkła, która dostarczała menzurki 
i buteleczki do produkcji i przecho-
wywania ziołowych preparatów i od 
której pochodzi nazwa miejscowo-
ści Huta Szklana. Nazwy innych po-
bliskich wsi, Huta Stara, Huta Nowa, 
Huta Podłysica czy Huta Koszary, 
wskazują na tutejsze tradycje wyta-
piania żelaza, które sięgają czasów 
starożytnych.

przymierzyć się do kowalskiego mło-
ta, krosien tkackich czy koła garncar-
skiego lub odwiedzić cieślę, rymarza, 
słowiańską gospodynię i bartnika. 
Jest tu także zielarka, która objaśni 
nam tajemną moc roślin i poczęstu-
je magicznym napojem, jak przysta-
ło na gospodynię miejsca leżącego 
u stóp Łysogór – pasma ze słynną 
Łysą Górą, na której czarownice od-
prawiały ponoć swoje sabaty. 

Smakoszy przyciąga działają-
ca przy niej stylowa drewniana 

 karczma Izba Dobrego Smaku, 
usytuowana przy drodze na Święty 
Krzyż. Turyści przyjeżdżają tu spe-
cjalnie z bliższych i dalszych okolic, 
a nawet z różnych zakątków kraju, 

Osada Średniowieczna i karczma 
Izba Dobrego Smaku
 ul. Suchedniowska, 

26­004, Huta Szklana
 www.osadasredniowieczna.eu

Klasztor na Świętym Krzyżu, fot. S. Rakowski

Dziś Huta Szklana znana jest 
przede wszystkim z niezwykłej atrak-
cji turystycznej –  ™ Osady Śred-
niowiecznej, która składa się z sze-
regu słomiano­glinianych domków, 
zwanych chiżynami, ustawionych 
wzdłuż wąskiej uliczki. W  ich wnę-
trzach znajdują się warsztaty, które 
zapraszają odwiedzających do spró-
bowania swoich sił w dawnych rze-
miosłach, charakterystycznych dla 
czasów średniowiecznych. Można tu 
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truskawkowo­śmietankowe. Do pro-
dukcji lodów stosuje się maszynę 
sprzed wielu lat, sprowadzoną z Nie-
miec. Nowoczesne maszyny, przy-
stosowane do spienionego mleka, 
nie gwarantują takiej jakości. Zale-
tę lodów stanowi również to, że są 
one „jednodniowe”, czyli codzien-
nie świeże. 

Uwagę turystów odwiedzających 
Nową Słupię przyciąga ciekawa fi-
gura stojąca przy drodze na Święty 
Krzyż (Łysą Górę) od strony wschod-
niej. To tzw. kamienny pielgrzym, 
czyli – jak mówi legenda – zaklęty 
w kamień książę Emeryk, syn króla 
węgierskiego Stefana, który przeka-
zał klasztorowi święte relikwie. We-
dług legendy Emeryk, szczycący się 
swoją bogobojnością, wyruszył na 
kolanach na pielgrzymkę do sank-
tuarium. Gdy na wieży kościelnej za-
dzwoniły dzwony, Emeryk ogłosił, że 
to na jego chwałę, za co został uka-
rany i  zamieniony w  kamień. Ka-
mień podobno przesuwa się co 
roku o ziarnko piasku, a gdy dojdzie 
do celu, nastanie koniec świata. 

Popularną trasą turystyczną w Ły-
sogórach jest szlak na Łysicę, czyli 
najwyższy szczyt Gór Świętokrzyskich, 
mający początek w  miejscowości 
Święta Katarzyna. Nazwa wsi pocho-
dzi od klasztoru sióstr Bernardynek, 

usytuowanego u wejścia do Święto-
krzyskiego Parku Narodowego. Za-
nim jednak wejdziemy na szlak, za-
trzymajmy się przy ™ kaplicy św. 
Franciszka z cudownym źródełkiem, 
którego woda ponoć uzdrawia oczy. 
W pobliżu warto zwrócić uwagę na 
pomniki i groby pochodzące z czasów 
II wojny światowej.

Dużą atrakcją Świętej Katarzy-
ny jest prywatne ™ Muzeum Mi-
nerałów i Skamieniałości Ewy i Da-
riusza Siemońskich. Zgromadzono 
w  nim bogatą ekspozycję złożoną 
z ponad tysiąca okazów minerałów, 
kamieni szlachetnych i skamienia-
łości, pochodzących z wielu miejsc 
świata, udostępnioną w pięciu sa-
lach wystawowych. Są tu też kamie-
nie świętokrzyskie, a wśród nich re-
gionalny unikat – krzemień pasiasty. 
Opowieści przewodnika wprowadza-
ją w fascynujący świat mineralogii 
oraz w tajniki obróbki minerałów. Na 
miejscu jest też szlifiernia krzemie-
nia pasiastego, w której te piękne 
minerały przygotowuje się na wysta-
wę lub do sprzedaży. 

W pobliżu, w miejscowości Kraj-
no­Zagórze, znajduje się ™ Park 
Rozrywki i Miniatur „Sabat Kraj-
no”. Jego nazwa nawiązuje do saba-
tów czarownic, które – jak mówi le-
genda – odbywały się raz do roku 
na Łysej Górze. Park oferuje szereg 
atrakcji dla całej rodziny, w tym ale-
ję miniatur, park linowy i kino 6D. Na 
terenie parku działa  restauracja 
Magia Sabatu – obiekt położony na 
szlakach kulinarnych Świętokrzyska 
Kuźnia Smaków i Dziedzictwo Kuli-
narne Świętokrzyskie. Restauracja 
oferuje dania kuchni polskiej, regio-
nalnej i europejskiej, a menu zmie-
nia się w zależności od pory roku. 
Wśród dań regionalnych można 
znaleźć zalewajkę świętokrzyską, 
drągoły prezydenckie i goły świę-
tokrzyskie z  okrasą z  cebuli, pyzy 
ziemniaczane z ziemniaków goto-
wanych i tartych surowych, piero-
gi i paluchy z jagodami. 

Kolejnym przystankiem kuli-
narnym w  powiecie kieleckim jest 
Bodzentyn. Odwiedzając miasto, 
warto spróbować słynnego chle-

Park Rozrywki i Miniatur „Sabat Krajno” w Krajnie­Zagórzu, fot. arch. „Sabat Krajno”

Muzeum Minerałów  
i Skamieniałości
 ul Kielecka 20, Święta Katarzyna, 

26­010 Bodzentyn
 www.swkatarzyna­muzeum.pl

Park Rozrywki i Miniatur „Sabat 
Krajno” i restauracja Magia Sabatu
 Krajno­Zagórze 43c, 26­008 Górno
 www.sabatkrajno.pl

Z Bielin już tylko przysłowiowe 
dwa kroki do Nowej Słupi i ™ Cen-
trum Kulturowo-Archeologicznego, 
czyli rekonstrukcji starożytnej osady 
z pierwszych wieków naszej ery. Za-
budowa osady, utworzonej w miej-
scu dawnego piecowiska (zespołu 
pieców hutniczych), jest wierną re-
konstrukcją budownictwa miesz-
kalnego i  gospodarczego kultury 

przeworskiej. Znajdziemy tu obiek-
ty, jakie były wznoszone na pogra-
niczu imperium rzymskiego z bar-
barzyńską częścią Europy. Celem 
działalności centrum jest prezenta-
cja wytwórczości i życia codziennego 
człowieka w epoce wpływów rzym-
skich. Co roku w sierpniu odbywa się 
tu jedna z czołowych imprez regionu 
– Dymarki. Nawiązuje ona do czasów, 

gdy w okolicy działało jedno z więk-
szych centrów metalurgicznych ów-
czesnej Europy, a jej główną atrakcją 
jest eksperymentalny wytop żelaza 
za pomocą metod sprzed 2 tys. lat.

Obok Rynku i kościoła w Nowej 
Słupi znajduje się słynna  kawiar-
nia Tradycja, do której zjeżdżają go-
ście z różnych stron, nawet z War-
szawy, a  stoliki rozstawione przy 
kolorowych parasolach są zapeł-
nione o każdej porze dnia, poczy-
nając od Poniedziałku Wielkanoc-
nego, gdy kawiarnia otwiera się 
po przerwie zimowej. Historia loka-
lu sięga lat 70. XX w., kiedy założyła 
go znana wszystkim mieszkańcom 
„pani Trepkowa”. Obecnie tradycję 
rodzinną kontynuuje jej wnuczka 
Kinga Trepka­Kopacz z mężem Paw-
łem. Miejsce to nazywano z począt-
ku „małą kawiarnią” lub potocznie 
mówiło się „lody u Trepkowej”. Do 
dziś nie zmieniła się ani lokalizacja 
kawiarni, ani skład i sposób wytwa-
rzania lodów. To własna receptura, 
oparta na naturalnych składnikach, 
sprawia, że są one tak wyjątkowe. 
Lody powstają z pełnej śmietany, 
z dodatkiem owoców od lokalnych 
rolników i  z własnej ekologicznej 
uprawy. Cukier i  inne przyprawy 
dobiera się w zależności od sma-
ku, a specjalnością zakładu są lody 

 Smakowity deser z kawiarni Tradycja, fot. K. Pęczalski

Centrum Kulturowo­Archeologiczne w Nowej Słupi, fot. A. Benicewicz­Miazga

Centrum Kulturowo- 
-Archeologiczne
 ul. Świętokrzyska 62 

26­006 Nowa Słupia
 www.dymarki.pl/ck­a

Kawiarnia i lodziarnia Tradycja
 ul. Świętokrzyska 3 

26­006 Nowa Słupia
 www.facebook.com/LodziarniaTrady-

cjaNowaSlupa
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ZALEWAJKA ŚWIĘTOKRZYSKA Z JAJKIEM SADZONYM 
WEDŁUG PRZEPISU KARCZMY IZBA DOBREGO SMAKU W OSADZIE ŚREDNIOWIECZNEJ W HUCIE SZKLANEJ

Zalewajka świętokrzyska z karczmy Izba Dobrego Smaku, fot. arch. UG Bieliny

Kości włożyć do wody i ugotować wywar z dodatkiem ziela angielskiego, 
następnie dodać ziemniaki i gotować jeszcze przez 30 min, a na koniec 
zalać zakwasem. Usmażyć boczek z cebulą i dodać do zupy wraz z pokro-
joną na kostkę kiełbasą. Dodać również posiekane, wcześniej namoczo-
ne i ugotowane grzyby, posiekany czosnek, sól, pieprz i majeranek do 
smaku. Oddzielnie usmażyć na tłuszczu jajka sadzone i wyłożyć na zupę 
bezpośrednio przed podaniem.

SKŁADNIKI:
• 500 ml zakwasu z mąki żytniej
• 2 l wody
• 50 dag kości wędzonych
• 20 dag kiełbasy wędzonej
• 15 dag boczku
• 50 dag ziemniaków
• 2 cebule
• 5 dag grzybów suszonych
• 4 jaja
• tłuszcz
• czosnek
• majeranek 
• ziele angielskie
• sól i pieprz do smaku

4 os. gotowanie

ba bodzentyńskiego, wypiekanego  
w  piekarni Marka Bzówki założo-
nej w 1937 r. przez mistrza piekarnic-
twa Stanisława Kiernożyckiego, który 
opracował własną recepturę i techno-
logię produkcji chleba żytniego pytlo-
wego (z jasnej mąki) na naturalnym 
zakwasie. Piekarnia, która zwyczajo-
wo nazywała się piekarnią „u pani Ha-
rabinowej”, do dziś oferuje pieczywo 
wypiekane na naturalnym zakwasie 
w tradycyjnym piecu opalanym drew-

nem, a latem słynie z najlepszych ja-
godzianek. W  latach 70. ubiegłego 
wieku zmodyfikowano sposób wy-
rabiania tego chleba i zaczęto piec 
chleb bodzentyński pszenno­żytni 
na zakwasie i z dodatkiem rozczynu. 
W oparciu o tę recepturę jest pieczo-
ny do dziś przez wnuka pani Harabino-
wej, Marka Bzówkę. Piekarnia mieści 
się nieopodal klasycznego ™ mało-
miasteczkowego rynku i ™ pozo-
stałości murów zamkowych. W Bo-
dzentynie warto również zajrzeć do 
dostojnego gotyckiego  ™ kościoła 
pw. Wniebowzięcia NMP i św. Sta-
nisława, wzniesionego w  latach 
 1440–52. W  jego wnętrzu znajduje 
się słynny ołtarz główny, pochodzący 
z katedry na Wawelu, oraz gotyckie 
malowidło, tzw. tryptyk bodzentyński.

W  Wilkowie w  gminie Bodzen-
tyn znajdziemy  bar Pstrąg, poło-
żony w malowniczej Dolinie Wilkow-
skiej. Roztacza się stąd piękny widok 
na najwyższy szczyt Gór Świętokrzy-
skich – Łysicę. Bar oferuje dania kuch-
ni polskiej i regionalnej, zaś jego spe-
cjalnością jest pstrąg hodowany we 

własnym stawie. Rybę podaje się na 
kilka sposobów – m.in. w zestawach 
z surówkami z masłem czosnkowym, 
smażoną lub wędzoną. Bar Pstrąg to 
oaza zieleni. Do dyspozycji gości jest 
duży ogród – można tu usiąść pod 
drzewami lub na trawniku przy brzo-
zowej alei. Komu mało przysmaku 
smażonego w chrupiącej skórce, ku-
puje wędzonego pstrąga na wynos. 

Z Wilkowa bardzo bliski dystans 
dzieli nas od Ciekot, gdzie znajduje 
się ™ dworek Stefana Żeromskie-
go, a w nim ™ Centrum Edukacyj-
ne „Szklany Dom”.

 Prezentowana wewnątrz ekspo-
zycja nawiązuje do lat młodości pisa-
rza, które spędzał tu u swego ojca, 
dzierżawcy majątku. Drewniany bu-
dynek, stanowiący rekonstrukcję 
drobnoszlacheckiego dworu z 2. poł. 
XIX w., nawiązuje do dworku rodziny 
Żeromskich, w którym autor Puszczy 
Jodłowej, Syzyfowych prac, Wiernej 
rzeki czy Przedwiośnia spędzał dzie-
ciństwo. Wokół dworku rozciąga się 
park z amfiteatrem i stawem otoczo-
nym drzewami.

Piekarnia Marka Bzówki Tradycja 
i Zdrowie
 ul. Straży Pożarnej 2 

26­010 Bodzentyn

Kościół pw. Wniebowzięcia NMP 
i św. Stanisława
 ul. Kościelna 3, 26­010 Bodzentyn

Bar Pstrąg
 ul. Łysogórska 199, Wilków,  

26­010 Bodzentyn

Centrum Edukacyjne  
„Szklany Dom” i dworek  
Stefana Żeromskiego
 ul. Ciekoty 76, 26­001 Masłów
 www.szklanydom.maslow.pl

Dworek Stefana Żeromskiego w Ciekotach, fot. arch. UMWŚ
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PIEROGI Z BOBEM
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI MAGIA SABATU W PARKU „SABAT KRAJNO” W KRAJNIE-ZAGÓRZU

Pierogi z bobem, fot. arch. Restauracji Magia Sabatu w Krajnie­Zagórzu

Przygotować farsz: ugotować bób i przekręcić przez maszynkę. Na oleju 
zrumienić cebulę i czosnek, również przekręcić przez maszynkę i dodać 
do masy z bobu. Doprawić do smaku solą i pieprzem i dokładnie wymie-
szać. Przygotować ciasto: z mąki, ciepłej wody, jajka, szczypty soli i łyżki 
oleju wyrobić na stolnicy ciasto na pierogi. Rozwałkować, wykroić małe 
krążki, nałożyć na nie po łyżeczce farszu i zlepić pierogi. Potem wrzucić 
je na wrzącą osoloną wodę i gotować, aż ciasto zmięknie, a pierogi wy-
płyną. Odcedzić, wyłożyć na miskę, okrasić cebulką zeszkloną na maśle, 
posypać zieleniną.

SKŁADNIKI:
• 1 kg mąki
• 1 jajo
• 1 kg bobu
• 500 ml ciepłej wody
• czosnek 
• 2 cebule
• pieprz i sól do smaku
• koperek

6 os. gotowanie

NALEŚNIKI Z TRUSKAWKAMI BIELIŃSKIMI
WEDŁUG PRZEPISU KARCZMY IZBA DOBREGO SMAKU W OSADZIE ŚREDNIOWIECZNEJ W HUCIE SZKLANEJ

Naleśniki z truskawkami bielińskimi z karczmy Izba Dobrego Smaku, fot. arch. UG Bieliny

Mleko połączyć z wodą, jajka roztrzepać trzepaczką. Dodawać do jajek na 
zmianę po trochę mąki i mleka z wodą, energicznie mieszając, na koniec 
dorzucić szczyptę soli. Na rozgrzanej patelni roztopić masło, dodać olej. 
Wylewać ciasto na patelnię i smażyć cienkie naleśniki. Odwracać, gdy cia-
sto się zetnie. Usmażone naleśniki układać na talerzu. Zrobić nadzienie – 
owoce umyć, usunąć szypułki, pokroić na połówki lub ćwiartki. Na patelni 
rozpuścić cukier kryształ i wrzucić na nią owoce. Smażyć do rozpadnięcia 
się owoców, przez cały czas mieszając. Porcję truskawek nakładać na 
naleśnik, zawijać w rulon i szybko obsmażyć z obu stron na złoto. Przed 
podaniem posypać naleśniki z truskawkami cukrem pudrem. Można ude-
korować bitą śmietaną albo polać polewą czekoladową.

SKŁADNIKI:
• 2 jaja
• 1 szklanka wody gazowanej  

(zapewni naleśnikom  
puszystość)

• 1 szklanka mleka
• 15–20 dag mąki
• sól do smaku
• masło i olej do smażenia
• 50 dag truskawek
• 7 dag cukru pudru
• 10 dag cukru kryształ

6 os. gotowanie
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Klasztor pocysterski i kościół  
pw. św. Floriana w Koprzywnicy
 ul. Krakowska 78, 27­660 Koprzywnica
 www.diecezjasandomierska.pl/

koprzywnica­sw­floriana

Restauracja Pod Ciżemką 
 Rynek 27, 27­600 Sandomierz
 www.hotelcizemka.pl

z katedry na Wawelu. Dziś w miej-
scu pogańskich obrzędów 4 maja, 
w dzień świętego Floriana, straża-
cy urządzają swoje święto z pokaza-
mi sprzętu gaśniczego. Sam klasztor 
z kościołem, obecnie parafialnym, 
leży na Europejskim Szlaku Cyster-
sów. W  jego wschodnim skrzydle 
zachował się nienaruszony kapitu-
larz, a w kościele romańskie detale 
i układ wnętrza. 

Sandomierz opisywany był przez 
XVII­wiecznych kronikarzy jako mia-
sto „skąpane w ogrodach” i taki po-
został do dziś. Mieszczanie w owych 
czasach posiadali ogrody, w  któ-
rych uprawiali jabłonie. W okresie 
międzywojennym powstały tu licz-
ne pionierskie szkółki sadownicze, 
nastawione na uprawę typowych 

dla okolicy odmian jabłek, takich 
jak: papierówka, bukówka, synapka, 
grochówka, żeleźniak, szara reneta, 
boiken, kosztela czy koksa pomarań-
czówka. Tradycje sadownicze sprawi-
ły, że owoce stanowią składnik wielu 
przepisów lokalnej kuchni, a tutejszą 
ciekawostką jest japconka, czyli zupa 
owocowa na bazie jabłek.

Inna zupa owocowa – garus – fi-
guruje w menu  restauracji Pod 
Ciżemką w Sandomierzu, która znaj-
duje się na szlakach Świętokrzyska 
Kuźnia Smaków i Dziedzictwo Kuli-
narne Świętokrzyskie. Do sali głów-
nej restauracji przylega niewielka 
sala myśliwska z  porożem jelenia 
i figurą Stańczyka. Karta dań regio-
nalnych obejmuje szereg potraw, 
wśród których są: śledzie po sando-
miersku z ogórkiem kiszonym i jabł-
kiem w śmietanie, maczanka san-
domierska, zalewajka świętokrzyska, 
ciżmak (zupa z  kiszonej kapusty 
z pierożkiem), bulwa sandomierska 
serwowana z sosem pieprzowym, za-
konna kasza jaglana i szarlotka z pie-
ca z gałką lodów. Swoistą wizytów-
ką restauracji jest sakwa gajowego 

Ziemia  
Sandomiersko-

-Opatowska

Okolice Sandomierza i Opatowa to 
tereny typowo rolnicze. Dominują tu 
żyzne gleby lessowe, co wyróżnia ten 
region spośród innych obszarów wo-
jewództwa świętokrzyskiego, gdzie 
ziemie nie są na ogół zbyt urodzajne. 
Wokół Sandomierza skoncentrowana 
jest głównie produkcja sadownicza, 
której sprzyjają warunki klimatyczne. 
Wśród upraw dominują jabłka, mo-
rele, wiśnie, śliwy i grusze. Tradycje 
sadownicze Sandomierszczyzny się-
gają XII w. – czasów, kiedy w okoli-
cy zaczęli gospodarować cystersi 
skupieni wokół ™ klasztoru w Ko-
przywnicy. Osada Koprzywnica nale-
żała do klasztoru aż do XVIII w.

Cystersi zostali sprowadzeni na 
te tereny z  burgundzkiego Mori-
mondu. Miało to związek z istnieją-
cym w okolicach Koprzywnicy w cza-
sach przedchrześcijańskich silnym 
pogańskim ośrodkiem kultu ognia. 
W 1911 r. do tutejszego kościoła tra-
fiły relikwie św. Floriana, przekazane 

Pocysterski zespół klasztorny w Koprzywnicy, fot. arch. UMWŚ
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prowadzącej do niej drodze, w naj-
starszej dzielnicy Sandomierza, w pa-
rowie Podwala Dolnego, „przycupnął” 
™ pensjonat Dworek Ojca Mate-
usza. Obiekt pochodzi z XIX w. i należy 
do nielicznych w okolicy, tak dobrze 
zachowanych dworków podmiej-
skich. Stoliki ustawione w ogrodzie, 
w  otoczeniu pomnikowych drzew 
i alei kasztanowej, zaciszna weran-
da oraz staroświecki salonik stwa-
rzają klimat z innej epoki. W okresie 

letnim w tzw. ogrodzie gastronomicz-
nym przy dworku funkcjonuje restau-
racja, która oferuje głównie potrawy 
kuchni polskiej. W menu znajdziemy 
także dania lokalne, oparte na san-
domierskich owocach. Wśród nich 
króluje pierś z kurczaka w sosie mo-
relowym i słynna szarlotka sando-
mierska. Dworek upodobali sobie 
zwłaszcza aktorzy i celebryci. 

Górujące nad dworkiem Wzgó-
rze Świętojakubskie to kolebka san­ 

domierskiego winiarstwa. Zloka-
lizowana tu  Winnica Święte-
go Jakuba należy do ™ klasztoru 
Dominikanów.

Pierwsza winnica powstała  
w tym miejscu jeszcze w XIII w., po 
sprowadzeniu braci zakonnych do 
Sandomierza przez świętego Ja-
cka. Jej „spadkobierczynię”, obec-
ną winnicę, utworzono w 2012 r. Na 
powierzchni 10 ha rosną krzewy wi-
norośli odmian: bianka, alden, ein-
set seedless, seyve willard, muscat 
odeskij, iza, konkord rosyjski, aurora 
i rondo. Po 500 latach dominikanie 
ponownie zajmują się uprawą winnej 
latorośli i w ten sposób nawiązują do 
winiarskich tradycji tego miejsca. Na 
szczycie Wzgórza Świętojakubskiego 
działa kawiarenka, w której można 
się posilić i napić regionalnego wina. 
Warto zobaczyć wnętrze dominikań-
skiego  ™ kościoła pw. św. Jakuba, 
z kaplicami Męczenników, Matki Bo-
żej i św. Jacka, oraz wczesnogotycką 
dzwonnicę. W drugiej połowie lipca 
w winnicy odbywa się piknik histo-
ryczno­winiarski Tajemnice Wzgórza 
Jakubowego.

Okolice Sandomierza to „kraina 
winem płynąca”. Położone na tym te-
renie gospodarstwa zajmujące się 
uprawą winorośli łączy Sandomier-
ski Szlak Winiarski. Widoki wzgórz 
porośniętych sadami i  krzewami 

Wystawa „Świat Ojca Mateusza” w Sandomierzu, fot. arch. Wystawy ŚOM

Zamek Królewski w Sandomierzu – siedziba Muzeum Okręgowego, fot. arch. UMWŚ

Pensjonat Dworek Ojca Mateusza
 ul. Staromiejska 2, 27­600 Sandomierz
 www.dworekojcamateusza.pl

Klasztor Dominikanów,  
kościół pw. św. Jakuba  
i Winnica Świętego Jakuba
 ul. Staromiejska 3, 27­600 Sandomierz
 www.sandomierz.dominikanie.pl

z kaszą pęczak i buraczkami. W wi-
niarni i  kawiarni zlokalizowanych 
w piwnicach budynku można nato-
miast posmakować uznanych san-
domierskich win, znakomitego cydru 
oraz piw wytwarzanych przez małe 
świętokrzyskie browary.

Sandomierz, dobrze znany tele-
widzom z popularnego serialu Oj-
ciec Mateusz, leży nad brzegiem 
Wisły, na siedmiu wzgórzach i dla-
tego bywa nazywany „małym Rzy-
mem”. Jego symbolem jest gotyc-
ka ™ Brama Opatowska, z której 
szczytu widać miasto jak na dłoni. 
Pośrodku Rynku stoi ratusz zwień-
czony renesansową attyką, obok 
którego znajduje się zbudowana 
z  inicjatywy Kazimierza Wielkiego 
na początku XIII w.  ™ bazylika ka-
tedralna pw. Narodzenia NMP ze 
wspaniale zachowaną polichromią 
oraz średniowieczny  ™ Dom Dłu-
gosza, w którym mieści się Muzeum 
Diecezjalne z ekspozycją pamiątek 
narodowych i religijnych, urządzoną 

wg pomysłu Karola Estreichera. Na 
skarpie góruje ™ Zamek Królew-
ski, a w dole wije się Wisła, po któ-
rej kursują statki wycieczkowe. Po-
łączony w ciąg tematyczny zespół 
dawnych miejskich piwnic i  skła-
dów tworzy ™ podziemną trasę 
turystyczną, która prowadzi pod 
murami miasta i pod staromiejski-
mi kamieniczkami. Wielu turystów 
przyjeżdżających do Sandomierza 
zwiedza otwartą w 2017 r. ™ wy-
stawę „Świat Ojca Mateusza”, na 
której eksponowane są plany zdję-
ciowe z oryginalnymi elementami 
scenografii popularnego serialu: 
pokój biskupa, plebania, posteru-
nek policji, a  nawet cela. Szlaka-
mi turystycznymi można dojść do 
położonych na terenie miasta, nie-
zwykle atrakcyjnych przyrodniczo 
miejsc: lessowego ™ Wąwozu Kró-
lowej Jadwigi i w ™ Góry Pieprzo-
we. W Sandomierzu odbywa się też 
wiele ciekawych wydarzeń, w tym 
dwie znaczące imprezy kulinarne: 

w maju Czas Dobrego Sera i Wina, 
firmowany przez Stowarzyszenie 
Slow Food Polska, a w listopadzie 
Święto Młodego Wina.

Z  tarasów widokowych przy 
murach miejskich można podzi-
wiać winnicę malowniczo położoną 
na przeciwległym zboczu. Tuż przy 

Bazylika katedralna  
pw. Narodzenia NMP
 ul. Katedralna 1, 27­600 Sandomierz
 www.katedra.sandomierz.org 

Dom Długosza
 ul. Jana Długosza 9 

27­600 Sandomierz
 www.domdlugosza.sandomierz.org

Zamek Królewski
 ul. Zamkowa 12, 27­600 Sandomierz
 www.zamek­sandomierz.pl 

Podziemna trasa turystyczna
 Rynek 10 (wejście od ul. Oleśnickiej), 

27­600 Sandomierz
 www.sandomierskiepodziemia.eu

Wystawa „Świat Ojca Mateusza”
 Rynek 5, 27­600 Sandomierz
 swiatojcamateusza.pl

Sandomierski Rynek z ratuszem, fot. arch. UM Sandomierz
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gospodarze stali się znanymi pol-
skimi winiarzami. Winnica dyspo-
nuje kilkoma pokojami dla gości, 
polanką grillową, salą degustacyj-
ną i piwnicą. Do wina podawane są 
długo dojrzewające sery sandomier-
skie od Dziedzica: Jaśniepanki, Pani-
cze i Hrabianki, pochodzące z sero-
warni w Wojciechowicach, należącej 
do rodziców właścicieli. 

 Winnica Terra, prowadzona 
przez pasjonata winiarstwa Macie-
ja Glinkę, leży w pobliżu Opatowa, 
w Malicach Kościelnych nad rzeką 
Opatówką i  zajmuje obszar ponad 
4  ha. Na szczycie wzgórza poroś-
niętego krzewami winorośli znaj-
duje się taras widokowy, a w dole 
ciągną się zalesione wąwozy zachę-
cające do spacerów. Do dyspozycji 
gości jest teren rekreacyjny o po-
wierzchni 8 ha. Można tu zrelakso-
wać się w ogrodzie ziołowym i nad 
niewielkim stawem lub wypocząć 
w strefie relaksu z leżakami i food 
truckiem, a  wieczorem z  pięknie 
położonej altany podziwiać zachód 
słońca nad szczytami Gór Świętokrzy-
skich. W winnicy uprawia się osiem 
odmian winorośli: pięć białych i trzy 
czerwone. Specjalne tablice informa-
cyjne przedstawiają „drzewa genea-
logiczne” poszczególnych szczepów. 
By mieć pełną kontrolę nad uprawą 
winorośli, większość prac wykonu-
je się ręcznie. 

Historia  Winnicy Sando-
mierskiej sięga 1937 r., kiedy 3­hek-
tarową plantację winorośli prowa-
dził Marceli Borkowski, pradziadek 
obecnych właścicieli, jeden z  pio-
nierów winoogrodnictwa w  regio-
nie. Mimo że tamte nasadzenia nie 
przetrwały próby czasu, rodzinna 

tradycja została podtrzymana. Obec-
na winnica, prowadzona przez Mo-
nikę i Marcelego Małkiewiczów, zaj-
muje ok. 1,5 ha. Poza zwiedzaniem 
i degustacją win goście mogą sko-
rzystać z oferty noclegów w apar-
tamentach oraz możliwości wędko-
wania w zarybionym stawie. Jest tu 
także miejsce do grillowania i spot-
kań przy ognisku. W gospodarstwie 
uprawia się również owoce i warzy-
wa oraz prowadzone jest ich prze-
twórstwo – to prawdziwe gospodar-
stwo agroturystyczne. Oprócz wina 
Sandomirius, można tu zakupić pro-
dukty lokalne, przetwory oraz miody 
z własnej pasieki.

Winiarze z  regionu organizu-
ją różne imprezy winiarskie, m.in. 
pokazy, dni otwarte i lokalne kier-
masze. Nową inicjatywą w tym za-
kresie jest Świętokrzyski Festiwal 
Wina, odbywający się w  ogrodach 

 hotelu Bristol Art & Medical 
SPA w Busku­Zdroju.

Podczas wydarzenia powsta-
je również strefa dla miłośników 
regionalnych produktów. W  listo­ 
padzie trzy winnice zrzeszone 
w Fundacji Winnice Świętokrzyskie 

– Sandomierska, Terra i Avra – za-
praszają w  trzy weekendy kolej-
no do każdej z  nich na Dożynki 
Winiarskie. 

Odpowiednia gleba i  unikal-
ny mikroklimat sprawiają, że w sa-
dach nadwiślańskich miejscowości 
uprawiana jest lokalna wiśnia so-
kowa – nadwiślanka, ze względu na 
swoje szczególne właściwości sma-
kowe wpisana do unijnego rejestru 
produktów tradycyjnych i regional-
nych. Tutejsze wiśnie zdobyły sławę 
jako wyjątkowo dobre do produkcji 
przetworów, są też chętnie używane 
przez gospodynie z regionu. 

Obok wiśni miejsce na liście 
produktów tradycyjnych zajmują 
oryginalne bułeczki z  Zawichostu 

Wina z Winnicy Sandomierskiej, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach

Winnica Terra
 Malice Kościelne 22 

27­540 Lipnik nad Opatówką
 www.winnicaterra.pl

Winnica Sandomierska
 Góry Wysokie 136, 27­620 Dwikozy
 www.winnicasandomierska.pl

Hotel Bristol Art & Medical SPA
 ul. 1 Maja 1, 28­100 Busko­Zdrój
 www.bristolbusko.pl

winnymi są wyjątkowe. Można je 
podziwiać, zwiedzając obiekty po-
łożone na szlaku. Wszystkie tutejsze 
winnice są dostępne dla turystów. 
Podczas zwiedzania poznaje się taj-
niki uprawy winorośli i winiarstwa, 
jest też okazja do degustacji wina 
w  chłodnych piwniczkach. Niektó-
re winnice oferują również noclegi 

i posiłki. Na Sandomierskim Szlaku 
Winiarskim leżą winnice: Świętego 
Jakuba, Nad Jarem, Nobilis, Malucha, 
Carolus, Płochockich, Kędrów, Król, 
Modła, Rytwiany i Na Rozdrożu. 

Rodzime wina, choć dopiero 
niedawno wkroczyły na rynek, nie 
ustępują jakością winom pocho-
dzącym z krajów tradycyjnie uzna-
wanych za liderów winiarstwa i są 
często nagradzane na międzyna-
rodowych pokazach oraz targach 
win. Coraz częściej pojawiają się 
również w regionalnych sklepach 
i restauracjach.

Każda z winnic jest nieco inna 
i każda ma własną specyfikę, którą 

zawdzięcza właścicielom – pasjo-
natom winiarstwa, dla którego nie-
jednokrotnie zmienili swoje dotych-
czasowe życie. Przykładem są Sylwia 
i Mateusz Paciurowie. Niewielka ro-
dzinna   Winnica Nad Jarem miała 
być dla nich odskocznią od codzien-
ności, a stała się sposobem na życie. 
Winnica jest położona na wzgórzu, 
w bajecznej wręcz scenerii, między 
sadami morelowymi, wiśniowymi 
i  jabłoniowymi. Oferta dla odwie-
dzających obejmuje wycieczkę po 
jej terenie, urozmaiconą opowieś-
ciami o uprawie winorośli i produkcji 
wina  W altanie przy winnicy odbywa-
ją się degustacje win w kilku warian-
tach, często „w towarzystwie” deski 
lokalnych serów, swojskiej wędliny, 
grillowanego mięsa czy domowych 
ciast. Gospodarze prowadzą rów-
nież sprzedaż własnych win – warto 
wiedzieć, że niektóre z nich zdobyły 
w ostatnich latach liczne nagrody, 
w tym złote medale na targach Eno-
expo i Galicja Vitis.

Inną historię ma rodzinna 
  Winnica Płochockich. Barbara 

i Marcin Płochoccy ukończyli tech-
nikum ogrodnicze, a później studia 
rolnicze, ale w kolejnych latach zaj-
mowali się zawodowo dziedzinami 
niezwiązanymi z rolnictwem. Zacho-
wali jednak sentyment do uprawy 
ziemi, w związku z czym po latach na-
byli działkę na Podkarpaciu. Założo-
na na niej winnica miała być tylko 
małym dodatkiem do ich działalno-
ści, ale ostatecznie stała się głów-
nym zajęciem. Obecnie winnica pań-
stwa Płochockich, założona w 2005 r. 
w Darominie koło Sandomierza, zaj-
muje ok. 4,5 ha. Po kilku latach 
szkoleń i zdobywania doświadczeń 

Winnica Nad Jarem
 ul. Złota 161, 27­650 Samborzec
 www.winnicanadjarem.pl

Winnica Płochockich
 Daromin 2, 27­612 Pielaszów
 www.winnicaplochockich.pl

Winnica Świętego Jakuba w Sandomierzu, fot. arch. Winnica św. Jakuba



50 Tradycje kuchni świętokrzyskiej Tradycje kuchni świętokrzyskiej 5150 Wędrówki kulinarne Ziemia Sandomiersko-Opatowska 51

gierczycka. Tradycja jej uprawy się-
ga lat 20. ubiegłego wieku, kiedy 
to zaczęto ją wytwarzać w Sando-
mierskiej Hodowli Roślin w Kruko-
wie oraz w  majątku Gierczyckim. 
Niewielkie ilości ziarna, przechowa-
ne podczas II wojny światowej, stały 
się zaczątkiem upraw prosa gierczyc-
kiego w całej okolicy. Kasza gierczyc-
ka znajduje zastosowanie jako skład-
nik wielu potraw, dodatek do mięs, 
zup i sosów, a jej walory dietetyczne 
i smakowe są nie do przecenienia.

Opatów – stolica ziemi opatow-
skiej – to miejscowość z bogatą hi-
storią. Urokliwe i malownicze zaułki 
starego miasta oraz podziemia za-
bytkowych kamienic skrywają licz-
ne atrakcje. Uwagę przyciąga przede 
wszystkim potężna ™ Brama War-
szawska, mury obronne z XVI w. oraz 
stojąca obok nich ™ kolegiata pw. 
św. Marcina z Tours, jeden z najcen-
niejszych zabytków architektury 
romańskiej w Polsce. We wnętrzu 
świątyni znajduje się XVI­wieczny 
zespół nagrobków rodziny Szydło-
wieckich ze słynnym Lamentem 
opatowskim, płaskorzeźbą z brązu 
przedstawiającą żałobników opła-
kujących śmierć kanclerza Krzyszto-
fa Szydłowieckiego. Niezwykły cha-
rakter jednego z najstarszych miast 
w  Polsce dopełniają ™ klasztor 
i  kościół Bernarydnów z  połowy 
XV w. oraz ™ ratusz miejski z XVI 
stulecia. Interesującą atrakcją jest 
najdłuższa w kraju podziemna trasa 
turystyczna ™ Podziemia Opatow-
skie, utworzona w dawnych piwni-
cach kupieckich. Trasa, mierząca 
400 m długości, przebiega pod ryn-
kiem przez 46 łukowych komór po-
łożonych na trzech poziomach.

Na wprost wejścia do Podziemi 
Opatowskich, przy pełniącym funkcję 
rynku placu Obrońców Pokoju, znajdu-
je się  restauracja Żmigród pro-
wadzona przez Grzegorza Różalskiego. 
Nazwa lokalu nawiązuje do wcześniej-
szej nazwy miejscowości. To godne 
polecenia miejsce swoim wystrojem 
oddaje historyczny klimat opatow-
skiej starówki. Sztandarową potra-
wą restauracji są pierogi z kaszą ja-
glaną. Z potraw regionalnych kuchnia 
serwuje również śledzia z borowika-
mi suszonymi, zalewajkę świętokrzy-
ską, zraz polski zawijany i szarlotkę 

Kolegiata pw. św. Marcina z Tours w Opatowie, fot. arch. UMWŚ

Restauracja Żmigród w Opatowie, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach

Kolegiata pw. św. Marcina z Tours
 ul. S. „Grota” Roweckiego 8 

27­500 Opatów
 www.kolegiataopatow.sandomierz.

opoka.org.pl 

Klasztor i kościół Bernardynów
 ul. Klasztorna, 27­500 Opatów
 www.opatow.bernardyni.pl

Podziemia Opatowskie
 pl. Obrońców Pokoju 18 

27­500 Opatów
 www.podziemia.opatow.pl

Restauracja Żmigród
 pl. Obrońców Pokoju 25 

27­500 Opatów
 www.zmigrod.com

– szczodroki. Wypieka je  Piekar-
nia Zawichojska. Ich nazwa wiąże 
się z dawnym zwyczajem dobrych 
i szczodrych gospodyń, które przy-
gotowywały je w domach i  rozda-
wały kolędnikom. Tradycja wypie-
kania szczodroków przekazywana 
była z pokolenia na pokolenie. Choć 
w  ostatnich latach przepis uległ 
zmianie, wypiek tradycyjnych bu-
łeczek podtrzymuje do dzisiaj pie-
karnia Maspek Grzegorza Siwka, za-
łożona w 1993 r. W ofercie piekarni 
jest też szeroki wybór pieczywa, 
w tym razowego, oraz inne produk-
ty cukiernicze.

Turyści przemierzający kulinarne 
szlaki Sandomierszczyzny mogą za-
trzymać się na nocleg w pensjona-
cie agroturystycznym  Willa Woj-
tasówka w Obrazowie.

Otoczony zielenią pensjonat, po-
łożony na Sandomierskim Szlaku 

Jabłkowym, znajduje się w typowo 
sadowniczej miejscowości, oddalo-
nej o 6 km od Sandomierza. Właś-
ciciele prowadzą własne gospo-
darstwo sadownicze, a  od 2006  r. 
świadczą dodatkowo usługi tury-
styczne i gastronomiczne. Serwuje 
się tu tradycyjne dania, przygoto-
wywane na bazie lokalnych produk-
tów i przetworów. Jadalnia dla gości 
została urządzona w obszernym spi-
chlerzu. Potrawy z Wojtasówki zdo-
bywają nagrody na konkursach ku-
linarnych. Niejeden smakosz słyszał 
o tutejszej kwaśnicy sandomierskiej 
i kurczęciu pieczonym z jabłkiem. Co 
roku we wrześniu w Obrazowie odby-
wa się impreza pod nazwą Jabłkobra-
nie – Europejskie Święto Jabłka, czyli 
sadownicze dożynki.

Ziemia opatowska przyciąga od-
wiedzających pięknymi krajobraza-
mi, zabytkami oraz bogatą tradycją 

kulinarną. Na tutejszych żyznych gle-
bach lessowych uprawia się zboża, 
m.in. kukurydzę, oraz rzepak i bura-
ki cukrowe. Tradycja uprawy bura-
ków cukrowych sięga ponad 100 lat 
wstecz, kiedy wykopywano je łopa-
tą, a liście odcinano nożem. Metody 
uprawy co prawda się zmieniły, ale 
przekazywany z pokolenia na pokole-
nie przepis na pierogi z burakiem cu-
krowym pozostaje niezmiennie uni-
kalnym skarbem gospodyń z okolic 
Gojcowa. 

Szczególne miejsce wśród 
upraw zajmuje proso gierczyckie 
i produkowana z niego kasza jaglana 

Winnica Na Rozdrożu, fot. arch. Winncy

Maspek – Piekarnia Zawichojska
 ul. Ostrowiecka 16a, 27­630 Zawichost
 www.maspek.eu

Willa Wojtasówka
 Obrazów 66, 27­641 Obrazów
 www.willawojtasowka.pl
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wpisana w pięciobok bastionowej 
fortyfikacji. Monumentalne ruiny 
są dziś jedną z największych atrak-
cji regionu.

Innemu z  Ossolińskich, Janowi 
Zbigniewowi herbu Topór, ówcze-
snemu marszałkowi Sejmu, region 
sandomierski zawdzięcza inne miej-
sce atrakcyjne dla turystów, czyli Kli-
montów. Ta zabytkowa wieś posiada-
ła niegdyś prawa miejskie – miasto 
zostało założone na mocy przywileju 

królewskiego w  1604  r. Do najcie-
kawszych zabytków zaliczają się ™ 
kolegiata pw. św. Józefa – piękna 
barokowa świątynia, będąca jedną 
z ciekawszych XVII­wiecznych budow-
li sakralnych w Polsce, oraz ™ klasz-
tor Dominikanów z renesansowym 
kościołem pw. św. Jacka. Na uwagę 
zasługuje również zabytkowa zabu-
dowa rynku. Pamiątką po społecz-
ności żydowskiej, która przed I woj-
ną światową stanowiła 70% tutejszej 

Zamek Krzyżtopór w Ujeździe, fot. arch UMWŚ

Kolegiata pw. św. Józefa
 ul. Krakowska 4, 27­640 Klimontów
 parafia.klimontow.pl

Klasztor Dominikanów
 ul. dra J. Zysmana 8, 27­640 Klimontów

Synagoga
 ul. Szkolna, 27­640 Klimontów

ludności, jest ™ synagoga i pozo-
stałości ™ kirkutu, dawnego cmen-
tarza żydowskiego.

świętokrzyską, a w sezonie zupę owo-
cową o nazwie garus. Turyści chętnie 
zamawiają żur opatowski i kawę po 
opatowsku z alkoholem. Restauracja 
leży na szlaku kulinarnym Świętokrzy-
ska Kuźnia Smaków.

Na gości odwiedzających Opatów 
czeka również spotkanie z wyjątko-
wą krówką. W budynku Opatowskiej 
Spółdzielni Mleczarskiej, producen-
ta słynnych krówek opatowskich, 
powstała kawiarenka o  nazwie 

 Krówkarenka.
Można tu nie tylko kupić słodką 

wizytówkę miasta, ale też zapoznać 
się z procesem jej produkcji. Tajem-
nicą tutejszych krówek jest ciągną-
ca „łezka” w kruchej otoczce. Krów-
ka opatowska to sztandarowa marka 
województwa świętokrzyskiego. Cu-
kierki produkowane od ponad 30 lat 
tą samą metodą są ręcznie pakowa-
ne wyłącznie przez kobiety. 

Z  popularną krówką konkuru-
ją opatowskie pączki z   cukier-
ni U  Szarego. To rodzinna firma 
państwa Szarych, znana z  wypie-
ków cukierniczych przygotowywa-
nych tradycyjnymi metodami, we-
dług receptur niezmienionych od 
lat 60. XX w. Jak mówią właściciele, 
Jarosław i Waldemar Szarzy, w sma-
żonych na smalcu pączkach nie 
ma konserwantów, za to nie żałuje 
się do nich żółtek. Dzięki składnikom 
najlepszej jakości, sława tutejszych 
pączków sięga daleko poza Opatów.

Prawdziwe przysmaki powsta-
ją z lokalnych produktów w Zochci-
nie, w   przetwórni Wspólno-
ty „Chleb Życia”. Należą do nich: 
ser jabłeczny, konfitura z  zielo-
nych orzechów i konfitura z  jarzę-
biny. Niewielka manufaktura, dzia-
łająca pod nazwą Skarby Prababuni, 
produkuje tradycyjnymi metodami 

i wg starych przepisów przetwory 
z owoców i warzyw pochodzących 
z miejscowych, przydomowych sa-
dów. Zatrudnione w niej kobiety to 
mieszkanki okolicznych wsi. Na pie-
cu opalanym drewnem wysmażają 
one dżemy, konfitury i sosy, kiszą 
ogórki, a zimą tłoczą olej. Produk-
ty manufaktury, starannie zapako-
wane w  stylowe słoiczki, których 
wieczka owinięte są lnianymi chu-
steczkami, nawiązują do charak-
teru dawnych babcinych spiżarni. 
Przetwory zdobyły uznanie i nagro-
dy w konkursach tradycyjnej żywno-
ści. Można je kupić na miejscu oraz 
w sklepie internetowym (www.skar-
byprababuni.pl). Część asortymentu 
dostępna jest również w sklepach 
w Krakowie, Warszawie i Wrocławiu.  

Przemierzając okolice Opatowa, 
trafimy na niezwykłe miejsce, jakim 
jest ™ zamek Krzyżtopór w Ujeź-
dzie, zbudowany w połowie XVII w. 
przez Krzysztofa Ossolińskiego. Za-
mek powstał jako obiekt typu pala-
zzo in fortezza, mający łączyć funkcje 
rezydencjonalne z funkcją obronną. 
Zabudowania pałacowe i ogród po-
wiązano osiowo, a  całość została 

Kawiarnia Krówkarenka
 ul. M. Kopernika 15, 27­500 Opatów
 www.krowkarenka.pl

Cukiernia u Szarego
 ul. Lubelska 2, 27­500 Opatów

Przetwórnia owocowo-warzywna 
Wspólnoty „Chleb Życia”
 Zochcin 51, 27­580 Sadowie
 www.skarbybabuni.pl

Instytucja Kultury Zamek 
Krzyżtopór
 Ujazd 73, 27­570 Iwaniska
 www.krzyztopor.org.pl

Krówki opatowskie, fot. K. Pęczalski
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Kapustę ugotować z grzybami, wystudzić, a następnie odcisnąć z wody. 
Cebulę obrać, pokroić w kostkę i podsmażyć na smalcu na złoty kolor, 
dołożyć do kapusty z grzybami, doprawić solą i cukrem i odłożyć do osty-
gnięcia. Plastry schabu o  wadze ok. 15 dag rozbić, na środek każdego 
z nich położyć farsz kapuściano­grzybowy. Brzegi schabu unieść do góry 
i zawinąć w kształt sakiewki, zawiązać od góry plastrem boczku i wstawić 
do piekarnika. Piec 30 min w temperaturze 160ºC. Kaszę pęczak ugoto-
wać do miękkości w osolonej wodzie. Z buraczków i chrzanu zrobić ćwi-
kłę. Na środek talerza wyłożyć ugotowaną kaszę pęczak z sakwą, polać 
sosem, obłożyć ćwikłą i udekorować zieleniną.

SKŁADNIKI:
• 60 dag schabu bez kości
• 80 dag kapusty kiszonej
• 2 dag grzybów suszonych
• 8 dag cukru
• 2 dag tartego chrzanu
• 1 kg buraczków czerwonych
• 2 dag sosu pieczeniowego 
• 20 dag boczku wędzonego
• 20 dag kaszy pęczak 
• 2 dag smalcu
• 15 dag cebuli
• sól do smaku

4 os. pieczenie

SAKWA GAJOWEGO SERWOWANA Z KASZĄ PĘCZAK
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI HOTELU POD CIŻEMKĄ W SANDOMIERZU

Sakwa gajowego z restauracji hotelu Pod Ciżemką w Sandomierzu, fot. K. Pęczalski

Jabłka rozgotować w wodzie, przetrzeć przez sito, doprawić solą i cukrem 
do smaku. Powstałą masę pogotować jeszcze przez 5 min, a pod koniec 
wymieszać śmietanę z odrobiną mąki i dolać do zupy. Japconkę można 
podawać z ziemniakami okraszonymi słoniną.

SKŁADNIKI:
• 2 kg jabłek
• 3 l wody
• 250 ml śmietany 18%
• duża łyżka mąki pszennej
• sól i cukier do smaku

8 os. gotowanie

ZUPA OWOCOWA JAPCONKA
WEDŁUG PRZEPISU CZŁONKIŃ ZESPOŁU ŚPIEWACZEGO ZAWICHOST

Japconka, fot. Patrycja Sus
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Kapustę wypłukać, pokroić i gotować przez 30 min. Następnie dołożyć do 
niej pokrojone żeberka, jedną cebulę, pietruszkę i marchewkę pokrojone 
w kostkę, dodać ziele angielskie, liść laurowy, kminek oraz sól i pieprz do 
smaku i gotować przez kolejne 30 min. Drugą cebulę pokrojoną w kostkę 
zeszklić na tłuszczu, dodając łyżkę mąki i ciągle mieszając, aż do zrumie-
nienia. Następnie zalać cebulę szklanką zimnej wody i po zagotowaniu 
połączyć z całością, doprawić pieprzem, solą i ziołami. Podawać z całymi 
ziemniakami. 

SKŁADNIKI:
• 1 kg kapusty
• 2 l wody
• 1 kg żeberek wieprzowych
• 2 cebule 
• 1 marchewka 
• 1 pietruszka 
• 1 łyżka mąki 
• ziele angielskie
• liść laurowy
• kminek
• majeranek
• rozmaryn 
• sól i pieprz do smaku

6 os. gotowanie

KWAŚNICA PO SANDOMIERSKU
WEDŁUG PRZEPISU GOSPODARSTWA WOJTASÓWKA W OBRAZOWIE

Kwaśnica po sandomiersku z gospodarstwa Wojtasówka w Obrazowie, fot. K. Pęczalski

Rozpuścić drożdże i łyżkę cukru w niewielkiej ilości ciepłej wody. Dodać 
odrobinę mąki i  zrobić zaczyn. Gdy drożdże wyrosną, dodać pozosta-
łe składniki: mąkę, kostkę tłuszczu, trzy łyżki cukru, szklankę śmietany 
oraz szklankę mleka. Wszystko razem wymieszać, następnie dodać jajka 
i wymieszać jeszcze raz. Poczekać, aż ciasto wyrośnie (podwoi swoją ob-
jętość), podzielić je na mniejsze kawałki i  uformować długie wałeczki, 
z  których robi się zawijane ciasteczka o  charakterystycznym kształcie 
półksiężyca, podkowy lub agrafki. Gotowe ciasteczka piec w temperatu-
rze 180–200ºC przez 20–30 min, aż będą miały złoty kolor.

SKŁADNIKI:
• 1 kg mąki
• 1 kostka tłuszczu
• 6 dag drożdży
• ciepła woda
• 4 łyżki cukru
• 3 jajka
• 1 szklanka śmietany
• 1 szklanka mleka

dwie blachy ciasta pieczenie

SZCZODROKI ZAWICHOJSKIE
WEDŁUG PRZEPISU PIEKARNI ZAWICHOJSKIEJ W ZAWICHOŚCIE

Szczodroki zawichojskie, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach
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Kaszę jaglaną sparzyć wrzącą wodą i ugotować na sypko. Pokroić cebulę 
w drobną kostkę i zeszklić na oleju. Dodać ją do ugotowanej kaszy razem 
z białym serem i wymieszać, doprawić przyprawami do smaku. Zagnieść 
ciasto z mąki i jajka z dodatkiem wody, rozwałkować i pokroić na kwa-
draty lub wykroić krążki. Nałożyć na nie farsz i zlepić pierogi. Gotować 
w osolonej wrzącej wodzie. Wędzony boczek pokroić i stopić. Ugotowane 
pierogi okrasić skwarkami przed podaniem.

SKŁADNIKI:
• 35 dag mąki
• 1 jajko
• 20 dag kaszy jaglanej
• 20 dag sera białego
• 10 dag cebuli
• 10 dag boczku
• olej
• majeranek
• sól i pieprz do smaku

4 os. gotowanie

PIEROGI Z KASZĄ JAGLANĄ
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI ŻMIGRÓD W OPATOWIE

Pierogi z kaszy jaglanej z restauracji Żmigród w Opatowie, fot. arch. restauracji Żmigród

Kurczaka natrzeć solą i przyprawami dzień wcześniej i zostawić w chłod-
nym miejscu (co najmniej na 6 godz.). Zemleć podroby i wcześniej na-
moczoną bułkę, pietruszkę oraz orzechy. Całość przyprawić, wymieszać 
i powstałą w ten sposób masą nafaszerować kurczaka, a przez całą jego 
długość ułożyć ósemki jabłek. Kurczaka należy uformować, spiąć wy-
kałaczkami i zaszyć nitką, po czym włożyć do brytfanki nasmarowanej 
oliwą i wstawić do piekarnika. Piec ok. 2 godz. (dotyczy kurczaka o wadze 
ok. 1,5 kg, czas pieczenia zależy od wagi kurczaka) w temperaturze 180ºC. 
W tym czasie przygotować jabłka do pieczenia – umyć, wydrążyć środki, 
napełnić je żurawiną. Tak przygotowane jabłka włożyć do piekarnika na 
30 min przed wyjęciem kurczaka. Po upieczeniu wyłożyć kurczaka na 
półmisek i obłożyć go po obu stronach upieczonymi jabłkami. Najlepiej 
podawać go z czerwoną kapustą oraz ziemniakami upieczonymi z maje-
rankiem i czosnkiem.

SKŁADNIKI:
• 1 kurczak wraz z podrobami
• 1 bułka zwykła
• pęczek natki pietruszki
• 10 dag orzechów włoskich
• 6 jabłek (szara reneta)
• 10 dag żurawiny
• 2 łyżki oliwy
• majeranek 
• papryka słodka 
• sól i pieprz do smaku

6 os. pieczenie

KURCZĘ PIECZONE Z JABŁKAMI
WEDŁUG PRZEPISU GOSPODARSTWA WOJTASÓWKA W OBRAZOWIE

Kurczę pieczone z jabłkami z gospodarstwa Wojtasówka w Obrazowie, fot. K. Pęczalski
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jakości rolnictwo nie miało w tych 
stronach warunków do rozwoju. Tra-
dycyjna kuchnia oparta była na ziem-
niakach, mące i grzybach z miejsco-
wych lasów oraz na rybach. 

Wizytę w regionie warto zacząć 
od ™ Muzeum im. Orła Białego 
w Skarżysku­Kamiennej, usytuowa-
nego w ważnym z perspektywy hi-
storycznej miejscu – zabytkowym 
budynku Huty „Rejów” z XIX w. Można 
w nim obejrzeć jedną z największych 
w Polsce kolekcji militariów pod go-
łym niebem, zgromadzonych na ob-
szarze ponad 1,5 ha. Ekspozycja obe-
jmuje obiekty pochodzące z czasów 
wojny obronnej z 1939 r., wyposaże-
nie i  umundurowanie Wojska Pol-
skiego z tego okresu oraz pamiątki 
związane z działalnością oddziałów 
partyzanckich na terenie Gór Święto-
krzyskich podczas okupacji niemie-
ckiej. Tym, którzy interesują się hi-
storią II wojny światowej, polecamy 
również wizytę w oddalonym o 15 km 
Michniowie, gdzie znajduje się 
™ Muzeum Martyrologii Wsi Pol-
skich, upamiętniające pacyfikację 

ludności Michniowa w 1943 r. oraz 
represje okupanta podczas II woj-
ny światowej wobec polskiej ludno-
ści wiejskiej.

Ciekawostką dla smakoszy od-
wiedzających okolicę będzie nato-
miast informacja o tradycji uprawy 
kaszy w okolicach Suchedniowa. Nie 
wszyscy wiedzą, że miejscowość tę 
nazywano niegdyś żartobliwie Ka-
szanowem. Miejscowi opowiadają, 
że kiedy w XVIII w. zapanował wielki 
głód, sprzedano ™ figurę św. Jana 
Nepomucena za beczkę kaszy. Figu-
ra do dziś stoi nad rzeką Kamionką 
(dopływem Kamiennej). Kasze od 
wieków królowały na polskich sto-
łach. Była wśród nich kasza tatarcza-
na (dziś znana jako gryczana), obok 
niej kasza manna, jaglana oraz jęcz-
mienna, grubo­ i  drobnoziarnista. 
W  drugiej połowie sierpnia w  Su-
chedniowie kasze mają swój dzień 
– Suchedniowskie Święto Kaszy. Pod-
czas imprezy prezentowane są tra-
dycyjne narzędzia oraz proces tech-
nologiczny obróbki kaszy. Można 
również zapoznać się z dwunastoma 

Muzeum Martyrologii Wsi Polskich w Michniowie, fot. arch. UMWŚ

Muzeum im. Orła Białego
 ul. Słoneczna 90 

26­110 Skarżysko­Kamienna
 www.muzeum.skarzysko.pl

Muzeum Martyrologii Wsi Polskich
 Michniów 38, 26­130 Suchedniów
 www.martyrologiawsipolskich

Nad rzeką  
Kamienną

Północno­wschodnią część woje-
wództwa świętokrzyskiego zajmują 
tereny tradycyjnie związane z prze-
mysłem, położone nad rzeką Ka-
mienną, która przepływa m.in. przez 
Skarżysko­Kamienną, Starachowice 
i Ostrowiec Świętokrzyski. Słownik 
geograficzny Królestwa Polskiego 
z końca XIX w. podaje, że Kamienna: 
„to rzeka prawdziwie fabryczna, służy 
bowiem za siłę poruszającą licznych 
górniczych zakładów”. Ze względu 
na występujące tu bogactwa natu-
ralne, takie jak rudy żelaza i meta-
li kolorowych, w okolicach działały 
liczne kopalnie, huty, odlewnie i kuź-
nie, za czasów Stanisława Staszica 
tworzące Staropolski Okręg Przemy-
słowy. Ze względu na gleby niskiej 

Mąkę przesiać przez sito na stolnicę, dodać masło, cukier i proszek do 
pieczenia, posiekać starannie nożem, następnie dodać żółtka. Zarobić 
ciasto nożem, a następnie szybko zagnieść ręką. Gotowe ciasto włożyć 
na godzinę do lodówki. Blachę posmarować tłuszczem i posypać bułką 
tartą. Dwie trzecie ciasta rozwałkować i wyłożyć nim formę. Powierzch-
nię ciasta nakłuć widelcem, rozłożyć na nim pokrojone w plasterki jabł-
ka, wymieszane z miodem i bułką tartą. Na wierzchu rozłożyć drugą część 
rozwałkowanego ciasta. Wstawić do piekarnika nagrzanego do 180ºC 
i piec przez godzinę. Po upieczeniu i ostygnięciu polać wierzch szarlot-
ki polewą krówkową z krówek opatowskich, przetopionych z niewielką 
ilością mleka.

SKŁADNIKI:
• 3,5 szklanki mąki
• 0,5 szklanki cukru pudru
• 5 żółtek 
• 1 kostka masła jędrzejow-

skiego
• 1 łyżeczka proszku do 

pieczenia
• 1,5 kg jabłek sandomierskich 

(szara reneta)
• 3 łyżki miodu świętokrzyskie-

go spadziowego
• 3 łyżki bułki tartej 
• 35 dag krówek opatowskich
• 3 łyżki świeżego mleka 

krowiego

jedna blacha ciasta pieczenie

SZARLOTKA OPATOWSKA 
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI ŻMIGRÓD W OPATOWIE

Szarlotka świętokrzyska z restauracji Żmigród w Opatowie, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach
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rodzajami kasz używanych w dawnej 
i współczesnej kuchni, obejrzeć po-
kazy mistrzów kuchni i wziąć udział 
w konkursie kulinarnym „Z kaszy...”.

Kolejnym miastem na szlaku ku-
linarnym w regionie jest Wąchock. 
W miejscowości, na niewielkim ryn-
ku, rzuca się w oczy czerwona fasada 

 baru restauracyjnego U Maksy-
ma. Jego właścicielką jest pani Boże-
na Maksymow, kontynuująca działal-
ność swojej teściowej, która już 50 
lat temu prowadziła w części obec-
nego lokalu małą jadłodajnię. Jesz-
cze wcześniej nestorka rodu Stefa-
nia Kaczmarska, która dożyła 102 lat, 
„urzędowała” przy rynku, w kiosku 
z własnoręcznie robionymi lodami. 
Bar restauracyjny U Maksyma znany 
jest z potrawy przyrządzanej z kapu-
sty, zwanej parzybrodą, oraz z pysz-
nych pierogów z różnymi nadzienia-
mi. Wszystko odbywa się tu zgodnie 

Wędliny z zakładów Pawła Nowaka w Wąchocku, fot. S. SkutaKasza gryczana – produkt tradycyjny, 
fot. arch. ŚODR w Modliszewicach

Bar restauracyjny U Maksyma
 pl. mjra Ponurego 14, 27­215 Wąchock

Piekarnia Sajeckich
 pl. mjra Ponurego 9, 27­215 Wąchock

Zakład Wyrobów Wędliniarskich 
Pawła Nowaka
 ul. Kościelna 12A, 27­215 Wąchock
 www.wedlinyzwachocka.pl

z tradycją – nawet karta potraw wy-
pisana jest długopisem, równiut-
kim pismem, jak przed wielu laty. 

Obok, na sąsiedniej pierzei ryn-
ku, mieści się znana  piekar-
nia Sajeckich, która zdobyła wie-
le nagród kulinarnych. Wypieka się 
w niej słynny chleb wąchocki oraz 
tradycyjne bułki dziabane. To jed-
na z  najstarszych piekarni w  po-
wiecie starachowickim, prowa-
dzona dziś przez trzecie pokolenie 
piekarzy. W 1924 r. założył ją Maksy-
milian Bzinkowski, dziadek obecne-
go właściciela. W 1944 r. zakład prze-
jął jego zięć Stanisław Sajecki, a od 
1980 r. prowadzą go Halina i Sławo-
mir Sajeccy przy pomocy syna Sta-
nisława. Tutejsze wypieki powstają 
w piecu z cegły szamotowej, na trzo-
nie opalanym drewnem. 

Wąchock słynie także jako cen-
trum wędliniarstwa. Stąd pochodzą 

tradycyjne wyroby uznawane za mar-
kę regionu świętokrzyskiego, w tym: 
szynka sznurowana z Wąchocka, salce-
son ozorkowy wiejski, polędwica tra-
dycyjna z Wąchocka i kiełbasa hyco-
wana swojska, czyli cienka kiełbasa 
wędzona gorącym dymem.  Zakład 
Wyrobów Wędliniarskich Pawła No-
waka – założony przed wojną, w 1933 r. 
– to typowe przedsiębiorstwo rodzin-
ne, którego właściciel odziedziczył 
po ojcu firmę i wiedzę o tym, jak ro-
bić smaczne wędliny. Tutejsze wyroby 
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spa, przeznaczony zarówno dla gości 
indywidualnych, jak i dla ludzi bizne-
su. Tutejsza kuchnia serwuje dania 
śródziemnomorskie i  europejskie, 
jak również świętokrzyskie potrawy 
regionalne. W karcie są m.in. specjały 
z gęsi, kaczki, indyka i perliczki, przy-
rządzane na sposób tradycyjny, we-
dług receptur sprawdzonych przez 
lokalne gospodynie.

W Starachowicach warto odwie-
dzić ™ Muzeum Przyrody i Tech-
niki „Ekomuzeum”. Obiekt powstał 
na terenie dwóch nieczynnych już 
zakładów wielkopiecowych: star-
szego z 1841 r. oraz jego „następcy”, 
zbudowanego kilkaset metrów dalej 
w roku 1899. Zakłady, które zachowa-
ły w całości swój tarasowy układ oraz 
ciąg technologiczny, odzwierciedlają 
rozwój XIX­wiecznego hutnictwa. Na 
obszarze 8 ha można zapoznać się 
z historią wytopu żelaza, od dyma-
rek do wielkiego pieca. Ekspozycja 
obejmuje również wystawę samo-
chodów marki Star, produkowanych 
w Starachowicach przez byłą Fabry-
kę Samochodów Ciężarowych, oraz 
paleontologiczną wystawę gadów, 
zrekonstruowanych na podstawie 
ich tropów sprzed 200 mln lat, któ-
re zostały odnalezione w rejonie Gór 
Świętokrzyskich. Na terenie muzeum 
w lipcu odbywa się Jarmark u Starze-
cha, czyli Piknik przy Piecu, którego 

częścią jest program „Smaki i smacz-
ki – gminna marka w kuchni”.

Jeśli mowa o smakach i smacz-
kach, warto zajrzeć do  gospodar-
stwa agroturystycznego Małyszyń-
ski Zakątek w Małyszynie Dolnym, 
na północ od Starachowic. Znajdują 
się tu stawy zarybione karpiem ma-
łyszyńskim, który jest rozpoznawal-
nym symbolem kulinarnym miejsco-
wości i jej okolic. Historia tutejszej 
hodowli sięga XIX w. Stawy w pobliżu 
młyna cały czas pozostają w rękach 
jednej rodziny, która podtrzymuje 

tradycyjne metody produkcji na ba-
zie naturalnej paszy. Właścicielka 
Agnieszka Idzik­Napiórkowska przy-
rządza karpia wg starego rodzinne-
go przepisu, nadziewając nim kru-
che paszteciki. Bardzo ceniony jest 
też karp faszerowany lub pieczony 
z kaszą gryczaną.

Z  Małyszyna Dolnego już tylko 
przysłowiowe dwa kroki dzielą nas 
do niezwykłego zabytku techniki, 
™ ruin walcowni profili drobnych 
i  blach grubych w  Nietulisku koło 
Kunowa. Założony w połowie XIX w. 

Ruiny walcowni w Nietulisku, fot. K. Pęczalski

Muzeum Przyrody i Techniki „Ekomuzeum” w Starachowicach, fot. arch. UMWŚ

Muzeum Przyrody i Techniki 
„Ekomuzeum”
 ul. Wielkopiecowa 1 

27­200 Starachowice
 www.ekomuzeum.pl

Gospodarstwo agroturystyczne 
Małyszyński Zakątek
 Małyszyn Dolny 31a, 27­220 Mirzec

powstają wg starych receptur, bez 
polepszaczy i sztucznego aromatu 
dymu. Są wędzone w tradycyjnej wę-
dzarni, opalanej drzewem olchowym 
i dębowym. 

Największą atrakcją turystyczną 
Wąchocka jest XII­wieczne ™ opa-
ctwo Cystersów z  kościołem pw. 
św. Franciszka. Mury majestatycz-
nego kompleksu są świadkami bo-
gatej historii miasta, a najcenniej-
szym z zabytków znajdujących się 

w  ich obrębie jest romański kapi-
tularz z XII w., zdobiony kamiennymi 
ornamentami roślinnymi. Zwiedza-
nie opactwa obejmuje, oprócz kapi-
tularza, także klasztorne krużganki, 
karcer, fraternię, wirydarz, refektarz 
i klasztorne ogrody oraz Muzeum Pa-
mięci Walki o Niepodległość Narodu 
i grób pochowanego tu majora Jana 
Piwnika „Ponurego”. 

Cystersi, znani ze swej gospo-
darności, w  odnowionych wnę-
trzach parteru Domu Opata pro-
wadzą  kawiarnię. W jej ofercie 
znajdują się dania barowe: pierogi 
mnicha, kiszka cysterska i bigos. Moż-
na tu również nabyć słodycze, napoje 
i lody oraz różnego rodzaju przetwo-
ry wytwarzane tradycyjnymi meto-
dami. Na półkach stoją rzędem pu-
dełka firmowych łakoci, ciasteczek 
korzennych wypiekanych przez wą-
chockich mnichów. Ściany ozdobiono 

malowidłami przedstawiającymi ży-
cie zakonne z sentencją benedyktyń-
ską „Ora et labora” (Módl się i pracuj).

Niedaleko klasztoru stoi legen-
darny ™ pomnik Sołtysa Wąchoc-
ka. Postać na pomniku, symbolizu-
jąca typowego polskiego sołtysa, 
w jednej ręce trzyma koło, a w dru-
giej telefon komórkowy. Koło jest 
nawiązaniem do dowcipu: „Jak się 
w Wąchocku wybiera sołtysa? Pusz-
cza się z najwyższej górki koło od fur-
manki – w czyją chałupę uderzy, ten 
zostaje sołtysem”. Na cokole widnie-
je napis: „W hołdzie sołtysom pol-
skim”. Pomnik stanowi zwieńczenie 
wąchockiej Alei Humoru z 33 dowci-
pami o sołtysie Wąchocka, które roz-
sławiły miasto w całym kraju.

Podążając w dół rzeki Kamien-
nej, docieramy do Starachowic i do 

 restauracji w hotelu Europa. Ho-
tel to nowoczesny obiekt z częścią 

Opactwo Cystersów i kawiarnia 
w Domu Opata
 ul. Kościelna 14, 27­215 Wąchock
 www.wachock.cystersi.pl

Pomnik Sołtysa Wąchocka
 ul. Błonie 8, 27­215 Wąchock

Hotel i restauracja Europa
 ul. Radomska 76a 

27­200 Starachowice
 www.europa­hotel.pl

Klasztor Cystersów w Wąchocku, fot. arch. UMWŚ
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i kuropatwy. Im bliżej Ostrowca Świę-
tokrzyskiego, tym gleby są bardziej 
żyzne. Na polach uprawnych pojawia-
ją się pszenica, owies, jęczmień, ku-
kurydza, proso, gryka i rzepak, a w go-
spodarstwach ogrodniczych warzywa 
i owoce. 

Zanim jednak dotrzemy do Os-
trowca, zatrzymajmy się w okolicach 
Bałtowa, w miejscu, gdzie odnalezio-
no ślady prehistorycznych gadów. 
Odcisk jednego z nich – allozaura, 
zwany Czarcią Stopką, związany jest 
z miejscową legendą. Mówi ona, że 
jest to odcisk trzech pazurów diabła, 
który założył się z aniołem, że prze-
skoczy rzekę. Odkrycia archeologów 
sprawiły, że utworzono tu ™ Jura-
Park – park tematyczny poświęco-
ny dinozaurom. JuraPark jest częścią 
™ Bałtowskiego Kompleksu Tury-
stycznego, oferującego zwiedzają-
cym przeróżne atrakcje. Jest wśród 
nich Muzeum Jurajskie, ścieżka z di-
nozaurami i prehistoryczne oceana-
rium, a także Zwierzyniec Bałtowski 
i Kraina Koni, plenerowa ekspozycja 

„Polska w miniaturze”, rollercoaster, 
kino 5D i park rozrywki. Do słynnych 
świętokrzyskich czarownic nawią-
zuje wioska Sabatówka, w której – 
uwaga – czarownice parzą napar 
z różowego ogona myszy i częstują 
karaluchami w galarecie. Bardziej 
tradycyjna świętokrzyska kuchnia 
czeka na gości w wiosce rybackiej 
na Źródlanej Wyspie, w której podaje 
się m.in. pstrągi z własnej hodowli.

Odwiedzając Bałtów, warto zaj-
rzeć do  gościńca Bałtowski Za-
piecek. Jego wnętrza urządzono 
w stylu nawiązującym do wystroju 
dworków szlacheckich z XIX w. Są tu 
dwie przestronne sale z kominkami 
i  kameralną antresolą oraz atrak-
cje dla najmłodszych, w tym bajko-
wy plac zabaw. Gościniec specjalizu-
je się w potrawach kuchni polskiej 
i  tradycyjnej. W  menu odnajdzie-
my również „świętokrzyskie smaki”, 
a wśród nich śledziową ucztę z trze-
ma sosami, zalewajkę bałtowską, go-
łąbki regionalne i racuchy drożdżo-
we z jabłkiem. 

W poszukiwaniu kolejnych atrak-
cji prehistorycznych można udać się 
z Bałtowa do ™ Muzeum Archeo-
logicznego w Ostrowcu Świętokrzy-
skim i do ™ rezerwatu Krzemionki, 
najciekawszego zabytku archeolo-
gicznego Polski i jednego z najcen-
niejszych śladów pradziejowego 
górnictwa. Jest tu kompleks neoli-
tycznych kopalń krzemienia pasia-
stego i podziemna trasa turystycz-
na o długości 500 m, która umożliwia 
obejrzenie świetnie zachowanych 

Bałtowski Kompleks Turystyczny 
i JuraPark
 Bałtów 8a, 27­423 Bałtów
 www.juraparkbaltow.pl

Bałtowski Zapiecek
 Bałtów 169a, 27­423 Bałtów
 www.baltowskizapiecek.pl

Muzeum Archeologiczne i rezerwat 
Krzemionki
 Sudół 135a 

27­400 Ostrowiec Świętokrzyski
 www.muzeumostrowiec.pl 

www.krzemionki.pl

Prehistoryczne oceanarium w Bałtowskim Kompleksie Turystycznym, fot. arch. Jurapark Bałtów

zakład przemysłowy obejmował bu-
dynek walcowni, zbiornik wodny i ka-
nał. Z zabudowaniami fabrycznymi 
sąsiadowało osiedle mieszkaniowe. 
Samą walcownię początkowo stano-
wiły dwa koła wodne i turbina Girar-
da o łącznej mocy 100 koni mecha-
nicznych, dwie walcownie blach oraz 
osiem pieców. Podczas modernizacji 
zainstalowano lokomobilę (maszynę 
napędową), a od 1885 r. pracowały 
już trzy turbiny. Dzięki temu zakład 
był w stanie wytworzyć 350 tys. pu-
dów (ok. 5740 ton) wyrobów rocznie. 
Powódź z 1903 r. spowodowała upa-
dek zakładu, który oficjalnie zamknię-
to w roku 1905. Walcownia wchodziła 
w skład tzw. kombinatu metalurgicz-
nego rzeki Kamiennej i była końco-
wym ogniwem jego produkcji. Do dziś 
zachowały się mury budynków pro-
dukcyjnych z  arkadowymi sklepie-
niami, kompletne urządzenia wod-
ne z przepustami oraz most.

Dolina rzeki Kamiennej to nie 
tylko historia przemysłu. Dawne 
sprzęty codziennego użytku moż-
na zobaczyć w   gospodarstwie 

agroturystycznym Pytlówka, pro-
wadzonym rodzinnie przez Annę 
i Michała Sokalskich oraz Czesławę 
i Mariana Pytlów. Gospodarstwo ma 
status zagrody edukacyjnej, w któ-
rej goście poznają tajniki prac go-
spodarskich i tradycje wsi święto-
krzyskiej. W granicach obejścia stoi 
udostępniona dla turystów obszer-
na stodoła, w  której znajdują się 
krosna, maselnice, młocarnia czy 
wialnia służąca do oczyszczania 
młóconego zboża. Ciekawie urzą-
dzony strych przystosowany jest do 
prowadzenia „żywych lekcji historii”. 
Obok stodoły mieści się obora dla 
zwierząt gospodarskich. Do zabudo-
wań przylegają ogród, pole upraw-
ne, staw rybny i zagroda dla kóz. Go-
spodarstwo jest zwykle pełne gości 
– przyjeżdżają tu rodziny i  grupy 
szkolne. Gospodyni serwuje domo-
we potrawy, oparte głównie na lo-
kalnych produktach. Mleko kupuje 
od zaprzyjaźnionych sąsiadów, zbie-
ra śmietanę i robi biały ser. Mąka 
pochodzi z pobliskiego młyna, węd-
liny i mięso od małych, lokalnych, 

sprawdzonych dostawców. Raz w ty-
godniu dla gości organizowane są 
warsztaty pieczenia bułeczek.

W sąsiedniej wiosce, Szerzawach, 
znajdziemy atrakcyjne uzupełnienie 
oferty kulinarnej – wina z   Win-
nicy Nad Źródłem. Winorośl jest tu 
uprawiana na czystym, nieskażo-
nym terenie, graniczącym z obsza-
rem Natura 2000 Wzgórza Kunow-
skie. Rozciąga się stąd piękny widok 
na całe pasmo Łysogór. Położona 
na południowo­zachodnim zboczu 
winnica powstała w 2010 r. i obec-
nie zajmuje obszar 1,4 ha. Prowadzi 
ją małżeństwo – Piotr i Anna Sołty-
kowie. Właściciele wynajmują tury-
stom dwa drewniane domki, z któ-
rych każdy może pomieścić 4–8 osób. 

Gmina Pawłów, w której leżą za-
równo gospodarstwo Pytlówka, jak 
i  Winnica Nad Źródłem, ma wyjąt-
kowo jak na tę okolicę żyzne gleby. 
W innych zakątkach regionu grunty 
są raczej mało urodzajne. Ten niedo-
statek rekompensuje ziemi staracho-
wickiej bogactwo terenów leśnych, 
objętych ochroną Świętokrzyskiego 
Parku Narodowego i Sieradowickie-
go Parku Krajobrazowego, tworzą-
cych zwarte kompleksy Lasów Sta-
rachowickich i Iłżeckich. Tutejsze lasy 
obfitują w grzyby. Występuje w nich 
także zwierzyna łowna: łosie, jelenie, 
dziki, borsuki i zające, a z ptactwa: ja-
rząbki, cietrzewie, słonki, dzikie kaczki 

Bałtowski Zapiecek w Bałtowie, fot. arch. Bałtowskiego Zapiecka

Gospodarstwo agroturystyczne 
Pytlówka
 Tarczek 24, 27­225 Pawłów
 www.pytlowka.pl

Winnica Nad Źródłem  
– Anna Sołtyk
 Szerzawy 139A, 27­225 Pawłów
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Kiszoną kapustę gotować przez ok. 30 min, a następnie odcisnąć z wody. 
Cebulę podsmażyć na oleju. Zemleć wszystkie grzyby, kapustę i  pod-
smażoną cebulę. Zmielone składniki dokładnie wymieszać, doprawić 
solą i pieprzem. Przygotować ciasto: do mąki dodać jajka, odrobinę soli 
i  oleju, wyrabiać z  ciepłą wodą do uzyskania elastycznej konsystencji. 
Następnie ciasto rozwałkować i wykrawać z niego kwadraty, na każdy 
nałożyć po łyżeczce farszu, zlepić, wrzucić na wrzącą wodę i gotować do 
wypłynięcia.

SKŁADNIKI:
• 2 kg ugotowanych grzybów 
• 5 dag suszonych grzybów 
• 1 kg kiszonej kapusty
• 3 duże cebule
• sól i pieprz do smaku
• 2 kg mąki 
• 4 jajka
• 100 ml oleju roślinnego 
• ciepła woda do zarobienia 

ciasta

12 os. gotowanie

PIEROGI Z GRZYBAMI LEŚNYMI Z WĄCHOCKA
WEDŁUG PRZEPISU BARU RESTAURACYJNEGO U MAKSYMA W WĄCHOCKU

Pierogi z grzybami leśnymi z baru restauracyjnego U Maksyma w Wąchocku, 
fot. K. Pęczalski

wyrobisk i zapoznanie się z geolo-
gią regionu.

Sam Ostrowiec Świętokrzyski to 
ważny punkt na mapie kulinarnej 
regionu. W   sklepie Koziej Far-
my na Zagajach można kupić sery 
i inne produkty kozie. Firmowa se-
rowarnia, połączona ze sklepikiem 
i dojrzewalnią, oferuje m.in.: trady-
cyjny ser koziarz zagajnicki typu 
gouda, sery typu parmezan, korycin, 
feta, a ponadto smakowite serowe 
pasty i kremy oraz kozią serwatkę. 
Właściciel farmy Marcin Kutera szu-
ka inspiracji w serach bałkańskich, 
produkowanych z  naturalną pod-
puszczką, i łączy nowoczesne tech-
niki z  tradycyjnymi składnikami 
i metodami produkcji.

Sery kozie doskonale kompo-
nują się z lokalnymi winami, które 
wzbogacają ofertę kulinarną Ostro-
wca Świętokrzyskiego. W granicach 
miasta leży  Winnica Modła, zało-
żona przez Tomasza Stolę w 2010 r. 
Winnica ma ponad hektar po-
wierzchni, krzewy winnej latorośli 
rosną na nasłonecznionym stoku, 
położonym na wysokości 180–210 m 
n.p.m. Uprawie sprzyja gleba lesso-
wo­ilasta, a dobra lokalizacja winni-
cy skłoniła właścicieli do obsadzenia 

jej części szlachetnymi gatunkami 
vitis vinifera, chardonnay i riesling. 
Gospodarze stosują naturalne me-
tody uprawy winorośli i wytwarza-
nia wina.

O  tym, że dawne sposoby wy-
twarzania decydują o wartości pro-
duktów, najlepiej świadczy historia 
i  teraźniejszość zakładu AS Ćmie-
lów, kultywującego przedwojenne 
tradycje tutejszej wytwórni porce-
lany Świt. Początki produkcji porce-
lany w Ćmielowie sięgają 1804 r. Na 

terenie zakładu działa ™ Żywe Mu-
zeum Porcelany, w którym odwie-
dzający mogą zapoznać się z proce-
sem produkcji porcelany, od projektu 
po gotowy wyrób. Proces ten jest 
prowadzony w całości ręcznie. Wi-
zyta w fabryce AS Ćmielów to uczta 
dla wielu zmysłów, nawet dla zmysłu 
smaku, odkąd zwiedzanie łączy się 
z degustacją Małpiego Likieru, pro-
dukowanego według własnej recep-
tury fabryki i podawanego w czeko-
ladowych kieliszkach. 

Muzeum Archeologiczne i rezerwat Krzemionki w Ostrowcu Świętokrzyskim,
fot. K. Pęczalski

Kozia Farma na Zagajach, fot. M. Warelis

Sklep Koziej Farmy na Zagajach
 ul. Długa 44 

27­400 Ostrowiec Świętokrzyski
 www.facebook.com/biokozadowoza

Winnica Modła
 ul. Poprzeczna 

27­400 Ostrowiec Świętokrzyski
 www.winnicamodla.pl

Żywe Muzeum Porcelany
 ul. Sandomierska 243, 27­440 Ćmielów
 www.turystyka.cmielow.com.pl
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Piersi z perliczki zamarynować w cydrze, oleju i przyprawach. Odstawić 
do lodówki na 12 godz., a następnie usmażyć. Przygotować sos: borowiki 
pokroić w paski i partiami smażyć na maśle, uważając, aby nie puściły 
zbyt dużo wody. Po usmażeniu odłożyć grzyby na bok. Na tej samej patel-
ni roztopić masło i podsmażyć na nim czosnek z cebulą. Wlać śmietanę 
oraz krem fraîche i zmiksować. Dodać usmażone wcześniej grzyby i goto-
wać jeszcze 3 min. Na koniec doprawić solą, pieprzem i sokiem z cytryny, 
zagęścić mąką ziemniaczaną, dodać zioła i wino. Przygotować purée: na 
rozgrzanym maśle podsmażyć pokrojoną w kostkę cebulę i  ziemniaki. 
Kiedy cebula się zeszkli, podlać ją śmietaną. Powolutku dusić, aż będzie 
miękka. Gotową cebulę z  ziemniakami zmiksować. Całość wymieszać, 
przyprawić i przetrzeć przez sito. Pierś wyłożyć na talerz, obłożyć purée, 
polać sosem z borowikami.

SKŁADNIKI:
• 10 sztuk piersi z perliczki
• marynata: 200 ml cydru,  

200 ml oleju roślinnego,  
sól i pieprz do smaku

• sos śmietanowy z boro- 
wikami: 50 dag borowików,  
70 dag cebuli, 2 ząbki czosnku, 
10 dag masła, 250 ml śmietany 
18%, 2 łyżki kremu fraîche,  
sól i pieprz do smaku, sok 
z cytryny, natka pietruszki, 
szczypiorek, 2 łyżki mąki  
ziemniaczanej, 150 ml  
sandomierskiego wina białego 
(Cyberius z Winnicy Płochockich)

• purée cebulowe: 50 dag 
cebuli, 80 dag ziemniaków,  
20 dag masła, 200 ml śmietany

10 os. smażenie

PIERŚ Z PERLICZKI MARYNOWANA W CYDRZE,  
PODANA W SOSIE ŚMIETANOWYM Z BOROWIKAMI  

I PURÉE CEBULOWYM
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI W HOTELU EUROPA W STARACHOWICACH

Pierś z perliczki z restauracji w hotelu Europa w Starachowicach, fot. M. Warelis

Przygotowany wcześniej wywar gotować z grzybami, liściem laurowym 
i  zielem angielskim przez ok. 15 min. Zalać zakwasem. Doprawić solą 
i pieprzem, posypać majerankiem i koprem, dodać czosnek i śmietanę. 
Podawać z kiełbasą i jajkiem.

SKŁADNIKI:
• 2 l wywaru z mięsa lub 

warzyw
• 500 ml zakwasu
• 20 dag grzybów suszonych
• sól i pieprz do smaku
• 2–3 ząbki czosnku
• liść laurowy
• ziele angielskie
• majeranek suszony
• świeży koper
• 200 ml śmietany 18%
• kiełbasa i jajko do podania

12 os. gotowanie

BARSZCZ BIAŁY WĄCHOCKI
WEDŁUG PRZEPISU BARU RESTAURACYJNEGO U MAKSYMA W WĄCHOCKU

Barszcz biały wąchocki z baru restauracyjnego U Maksyma w Wąchocku, fot. K. Pęczalski
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Jabłka obrać, pokroić w plasterki i wymieszać z miodem. Drożdże z do-
datkiem cukru rozpuścić w  ciepłym mleku. Z  tak powstałego zaczynu, 
mąki i  jajek wyrobić ciasto drożdżowe i  odstawić do wyrośnięcia (po-
winno podwoić swoją objętość). Następnie raz jeszcze wyrobić ciasto, 
dodając kefir. Na patelni rozgrzać olej, drewnianą łyżką wykładać ciasto, 
na wierzch każdego placka układać plasterki jabłka. Smażyć z obu stron 
na złoty kolor. Po usmażeniu najlepiej przełożyć na papierowy ręcznik, 
żeby odsączyć nadmiar tłuszczu. Podawać posypane cukrem pudrem 
z miodem i owocami.

4 os. smażenie

RACUSZKI DROŻDŻOWE Z JABŁKAMI
WEDŁUG PRZEPISU GOŚCIŃCA BAŁTOWSKI ZAPIECEK W BAŁTOWIE

Racuchy z jabłkami z gościńca Bałtowski Zapiecek, fot. arch. Bałtowskiego ZapieckaGołąbek z kaszą pęczak, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach

Zewnętrzne liście kapusty odłożyć na bok; nie zostaną użyte do robie-
nia gołąbków, ale przydadzą się później. Pozostałe liście kapusty umyć 
i  wrzucić do osolonego wrzątku na kilka minut. Odcedzić, wystudzić 
i ściąć grube żyły, które idą przez środek każdego liścia. Pęczak ugotować 
al dente w osolonym wrzątku. Cebulę z czosnkiem zeszklić na tłuszczu. 
Wymieszać z mięsem na jedną masę, doprawiając solą i pieprzem. Zawi-
nąć farsz w liście kapusty. Dno garnka wyłożyć zewnętrznymi liśćmi, któ-
rych nie wykorzystano podczas parzenia. Przygotowane gołąbki włożyć 
do garnka, zalać wodą z parzenia liści i dusić ok. 1–1,5 godz. Przygotować 
sos pomidorowy: czosnek i cebulę pokroić, podsmażyć na oliwie na złoty 
kolor i podlać białym winem. Dodać pomidory, doprawić do smaku, du-
sić. Uduszony sos zblendować i przetrzeć przez sito, aby usunąć pestki 
z pomidorów, na koniec dodać masło. Potrawa najlepiej smakuje z do-
datkiem kwaśnej śmietany.

SKŁADNIKI:
• 1 kapusta włoska
• 1 kg mielonego mięsa 

wołowo-wieprzowego
• 1,5 szklanki pęczaku
• 1 cebula
• 8 ząbków czosnku
• 1 łyżka masła 
• 1 jajko
• 2 łyżki oliwy 
• 1 puszka pomidorów
• 1 łyżeczka cukru
• 2 łyżki mąki
• 20 ml białego wina
• sól i pieprz do smaku

6 os. gotowanie

GOŁĄBKI REGIONALNE Z KASZĄ PĘCZAK
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI BAŁTOWSKI ZAPIECEK W BAŁTOWIE

SKŁADNIKI:
• 50 dag mąki pszennej 
• 3 jajka 
• 1 łyżka cukru
• 2 jabłka 
• 8 dag drożdży
• 2 łyżki miodu
• 500 ml tłuszczu do smażenia 
• 200 ml kefiru 
• 2 łyżki mleka
• cukier puder do posypania 
• owoce sezonowe do dekoracji
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cze przez króla Kazimierza Wielkiego. 
Tereny Ponidzia mają w większości 
charakter rolniczy i są pozbawione 
dużych ośrodków przemysłowych. 
Bardzo cenne złoża wód mineral-
nych, które przyciągają tłumy kura-
cjuszy do Buska­Zdroju i Solca­Zdro-
ju, bogata baza agroturystyczna, 
ciekawe trasy turystyczne i smacz-
na kuchnia czynią z tego regionu je-
den z najatrakcyjniejszych zakątków 
województwa świętokrzyskiego.

Perłą Ponidzia jest miejscowość 
uzdrowiskowa Busko­Zdrój, dobrze 
znana bywalcom „kuracji u wód” już 
przed dwoma wiekami, która za-
chowała nieco staroświecki klimat. 
Dawny zakład kąpielowy to obecne  
™ sanatorium Marconi – ozdo-
bione kolumnadą, otoczone rozle-
głym Parkiem Zdrojowym, sąsiadu-
jące z muszlą koncertową. Szlakiem 
turystycznym można stąd dojść do  
™ kościoła pw. św. Leonarda, pe-
rełki architektury drewnianej. Leczni-
cze walory kurort zawdzięcza wodom 

siarczkowym i jodowo­bromkowym, 
skutecznym w leczeniu układu krąże-
nia. Tradycje lecznictwa są dziś wzbo-
gacane całą gamą nowoczesnych za-
biegów i aparaturą medyczną oraz 
usługami ze sfery spa i wellness. Na-
turalna woda mineralna Buskowian-
ka nie tylko wspomaga leczenie, ale 
ma także doskonały smak. Produko-
wana od 1960 r., pochodzi z margli 
kredowych, z ujęcia położonego na 
obszarze Szanieckiego Parku Kraj­ 
obrazowego i zawiera szereg makro­ 
i mikroelementów. Jako produkt tra-
dycyjny Buskowianka dostępna jest 
w sklepach ze zdrową żywnością, pla-
cówkach handlowych, hotelach i re-
stauracjach na terenie całego kraju 

Ponidzie

Nida – najbardziej „zakręcona” rze-
ka województwa świętokrzyskie-
go – opływa równinne, lekko pofał-
dowane tereny, zwane Ponidziem. 
W  Niecce Nidziańskiej napotkamy 
malownicze lessowe wąwozy i jary, 
doliny rzeczne, stawy, łąki i zagajni-
ki. Jest tu wiele zabytkowych miast 
z budowlami świadczącymi o boga-
tej historii tych ziem, wśród których 
są liczne kościoły wzniesione jesz-

Sanatorium Marconi
 Park Zdrojowy, 28­100 Busko­Zdrój
 www.uzdrowisko­busko­zdroj.com.pl

Kościół pw. św. Leonarda
 ul. Bohaterów Warszawy 64 

28­100 Busko­Zdrój

Park Zdrojowy i sanatorium Marconi w Busku­Zdroju, fot. S. Pawlak
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pogodzie. Z tego powodu szlak ku-
linarny wokół Buska nazwano Szla-
kiem Wokół Słońca. Prowadzi on 
przez siedziby lokalnych producen-
tów żywności, uznawanych w regio-
nie i cenionych za doskonałe produk-
ty tradycyjne.

Jednym z najbardziej utytułowa-
nych hodowców ryb w regionie jest 
Grzegorz Wójcicki, właściciel  Go-
spodarstwa Rybackiego Budy i po-
łożonego na jego terenie  pensjo-
natu Jesionowy Dworek.

Gospodarstwo obejmuje 75 ha, 
w tym grunty rolne i stawy rybne 
o powierzchni 40 ha. Stawy są zasi-
lane wodą z potoku, regularnie wap-
nowane i odmulane, a ryby karmione 
produktami naturalnymi, ziarnami 
zbóż i kukurydzą, co sprawia, że są 
zdrowe i smaczne. Ryby przyrządza 
się tu na różne sposoby – podaje 
się je smażone, wędzone, grillowa-
ne, w galarecie i po grecku. Najsłyn-
niejsze potrawy gospodarstwa to 
karp królewski z Bud oraz szczupak pomykowski z  Bud, które zdobyły 

wiele nagród.
Pod względem liczby zdobytych 

nagród i wyróżnień nie ustępują im 
produkty  Gospodarstwa Mlecz-
nego Łukasików ze Strzałkowa. To 
jedno z większych gospodarstw mle-
czarskich w województwie święto-
krzyskim i zarazem pierwsze, które 
zajęło się tradycyjnym przetwór-
stwem mleka. Pani Teresa Łukasik 
z mężem Pawłem mają ponad 50 ha 
gruntów rolnych, nowoczesną oborę 
dla 45 krów mlecznych i 20 opasów 
(zwierząt przeznaczonych na ubój) 
oraz halę udojową. Z  pozyskane-
go mleka wytwarzają 20 gatunków 
sera, w tym sery marynowane, twar-
de i dojrzewające. Najsłynniejszymi 
są buncok strzałkowski i dojrzewają-
cy ser Maciej. Gospodarze prowadzą 
sprzedaż swoich serów na miejscu, 
w sklepiku przy gospodarstwie i na 
targowiskach, dostarczają je również 
do sklepów ze zdrową żywnością i do 
zaprzyjaźnionych hoteli.

Kolejnym przystankiem kulinar-
nym jest  Olejarnia Zagłoby w Mi-
kułowicach, prowadzona przez Ma-
riusza Roszkowskiego – pasjonata, 
który na 3,5 ha ziemi uprawia rośliny 
oleiste. W swojej olejarni odtwarza 

 Sery z Gospodarstwa Mlecznego Łukasików, fot. K. Pęczalski

Baseny mineralne w Solcu­Zdroju, fot. arch. UMWŚ

Gospodarstwo Rybackie Budy 
i pensjonat Jesionowy Dworek
 Kotki­Budy 128, 28­100 Busko­Zdrój
 www.jesionowydworek.pl

Gospodarstwo Mleczne Łukasików
 Strzałków 17, 28­130 Stopnic
 www.facebook.com/buncokstrzal-

kowski

Olejarnia Zagłoby
 Mikułowice 336, 28­100 Busko­Zdrój
 www.facebook.com/olejarniazagloby

i stanowi prawdziwą wizytówkę re-
gionu. Wtajemniczone gospodynie 
domowe wiedzą, że jej dodatek do 
ciasta sprawi, że naleśniki będą wy-
jątkowo smaczne i puszyste!

Smakosze kuchni tradycyjnej 
odwiedzający Busko­Zdrój swoje 
pierwsze kroki powinni skierować 
do  restauracji Zamek Dersła-
wa. Niezwykły projekt budynku zo-
stał stworzony w 1911 r. przez Rosja-
nina Jakobsa – lekarza uzdrowiska, 
a  zrealizowany wkrótce potem 
przez ziemianina Leona Sulimier-
skiego. Budowla w kształcie śred-
niowiecznego zamku, ozdobiona 
żeliwną statuą rycerza, zawdzięcza 
swoją nazwę założycielowi Buska 
– rycerzowi Dersławowi. W  menu 
restauracji znajdują się dania re-
gionalne, których zestaw zmienia 
się w zależności od sezonu. Najcie-
kawsze z nich to potrawy z kaczki, 
w tym kacza pierś z jabłkiem, a tak-
że gulasz jagnięcy, pieczona szynka 
w sosie własnym oraz dania z fasoli 
korczyńskiej, będącej również pro-
duktem regionalnym.

Szczególne miejsce na kulinarnej 
mapie Buska­Zdroju zajmuje  re-
stauracja hotelu Bristol**** Art 
& Medical SPA. Tutejszy szef kuch-
ni stawia na lokalne produkty, 

inspirując zarówno buskowian, jak 
i przyjezdnych do zainteresowania 
się kuchnią regionalną i organizując 
przy promenadzie zdrojowej cyklicz-
ne kiermasze regionalnej żywności 
oraz pokazy kulinarne, którym towa-
rzyszą koncerty. Restauracja hotelo-
wa produkuje i sprzedaje oryginal-
ne przetwory z lokalnych produktów. 
Wśród nich zadziwiają zwłaszcza wiś-
nie z chili, śliwka węgierka z budy-
niem, galicyjskie gęsie pipki (żołąd-
ki) z gorczycą czy wędzona czekolada 
z truskawkami. Kuchnia – oprócz tra-
dycyjnego żurku świętokrzyskiego 
na maślance, z jajkiem i z białą kieł-
basą, czy zupy z ziemniaka z prażo-
nym boczkiem – serwuje dania no-
woczesne i wykwintne, inspirowane 
prostymi wiejskimi przepisami. Do 
potraw, oczywiście obok wody Bu-
skowianki, podaje się sandomierskie 
wina i świętokrzyskie piwa.

Buskowianka, fot. M. Warelis

Restauracja Zamek Dersława
 al. A. Mickiewicza 18,  

28­100 Busko­Zdrój
 www.derslaw.busko.com.pl

Hotel Bristol Art & Medical SPA
 ul. 1 Maja 1, 28­100 Busko­Zdrój
 www.bristolbusko.pl

Baseny Mineralne Solec-Zdrój
 ul. Partyzantów 18, 28­131 Solec­Zdrój
 www.basenymineralne.pl

Nieopodal Buska­Zdroju leży 
uzdrowisko Solec­Zdrój, znane ze 
swoich walorów leczniczych już 
w  połowie XIX w., kiedy to zbudo-
wano pierwsze, drewniane łazienki 
i zaczęto przyjmować kuracjuszy. Od 
2005 r. uzdrowisko przeżywa prawdzi-
wy rozwój, związany z rozpoczęciem 
eksploatacji nowo odkrytego źród-
ła wód Malina. Wody siarkowe z tego 
ujęcia przewyższają swym stężeniem 
wszystkie inne solanki na świecie 
i mają ośmiokrotnie większe stęże-
nie niż dotychczas eksploatowane tu 
źródła. Na bazie tego źródła powsta-
ły nowoczesne ™ Baseny Mineral-
ne Solec-Zdrój oraz hotele**** Ma-
linowy Zdrój i Malinowy Raj, łączące 
funkcje hotelowo­sanatoryjne.

Busko­Zdrój i jego okolice to jed-
no z najbardziej słonecznych miejsc 
w  Polsce, z  przyjaznym mikrokli-
matem, sprzyjającym bezchmurnej 
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są głównie odbiorcom indywidual-
nym, w czwartki od 15.00 do 18.00, 
ponieważ gospodarzom zależy na 
osobistym kontakcie z klientem i po-
wiązaniu produktu z miejscem jego 
wytwarzania. Zakamieński ser kozi 
i kefir kozi są uznawanymi i nagra-
dzanymi wyrobami tradycyjnymi re-
gionu świętokrzyskiego.

Pińczów zwany był niegdyś „sar-
mackimi Atenami” ze względu na 
istniejący tu w XVI w. ariański ośro-
dek reformacji i gimnazjum prote-
stanckie – kuźnię ówczesnej elity 
intelektualnej. W centrum Pińczo-
wa warto odwiedzić dwa obiekty 
sakralne:  ™ kościół pw. św. Jana 
Ewangelisty i klasztor Reforma-
tów z  cudownym obrazem Matki 
Boskiej Mirowskiej oraz renesan-
sowy ™ pałac Wielopolskich. Na 
Mirowie (dzielnica Pińczowa) mieści 
się też dawna ™ drukarnia ariań-
ska, a nieopodal niej renesansowa 
™ synagoga Stara z  dobrze za-
chowanymi fragmentami malo-
wideł naściennych. Nad miastem 

góruje wzgórze z ™ kaplicą św. 
Anny zbudowaną wg projektu San-
ti Gucciego. Do Pińczowa dociera 
z  Jędrzejowa ™ Ciuchcia Expres 
Ponidzie – turystyczna kolejka wą-
skotorowa, dzięki której w  orygi-
nalny sposób można bliżej poznać 
region. Z kulinarnych ciekawostek 
wymienić należy miętę pińczowską, 
pochodzącą z firmy Natur­Vit z Ko-
perni koło Pińczowa – producenta 
ziół, herbatek i przypraw ziołowych, 

pozyskiwanych z własnych upraw 
i od lokalnych dostawców.

Jednym z  najstarszych miast 
w Polsce jest Wiślica założona przez 
Mieszka I, będąca niegdyś ważnym 
ośrodkiem historycznym. Król Kazi-
mierz Wielki ufundował tu okazałą 
™ kolegiatę pw. Narodzenia NMP, 
tutaj też ogłosił zbiory prawne zwa-
ne „statutami wiślickimi”. W kolegia-
cie, obecnie bazylice mniejszej, znaj-
duje się cudowna figura Madonny 

Kościół pw. św. Jana Ewangelisty 
i klasztor Reformatów
 ul. J. Piłsudskiego 4, 28­400 Pińczów

Pałac Wielopolskich
 ul. J. Piłsudskiego 13, 28­400 Pińczów

Drukarnia ariańska
 ul. Batalionów Chłopskich 32, 

28­400 Pińczów

Synagoga Stara
 ul. Klasztorna 8, 28­400 Pińczów
 muzeumpinczow.pl/synagoga­stara

Ciuchcia Expres Ponidzie
 ul. Dojazd 1, 28­300 Jędrzejów
 www.ciuchcia.eu

Kolegiata pw. Narodzenia NMP
 ul. J. Długosza 22, 28­160 Wiślica

Synagoga Stara w Pińczowie, fot. arch. UMWŚ

on proces tłoczenia oleju, jaki sto-
sowano na polskiej wsi 150 lat temu. 
Pozwala to na zachowanie właści-
wości zdrowotnych oleju oraz cha-
rakterystycznego dla każdej rośliny 
smaku i zapachu. Na co dzień oleje 
tłoczone są na niewielkiej linii pro-
dukcyjnej, natomiast podczas poka-
zów dla gości wykorzystywana jest 
unikalna zabytkowa maszyna złożo-
na z trzech elementów: gniotowni-
ka, prażalnika opalanego drewnem 
oraz prasy klinowej wykonanej z że-
liwa, poruszanej za pomocą kiera-
tu. Urządzenie to świetnie sprawdza 
się w promocji olejarni i jej produk-
tów, zarówno podczas pokazów or-
ganizowanych na miejscu, jak i na 
kiermaszach i różnych wydarzeniach 
kulinarnych, w których firma często 
uczestniczy. Gospodarstwo ma sta-
tus tzw. zagrody edukacyjnej. Ozna-
cza to, że odwiedzając olejarnię, 
można spróbować swoich sił w roli 
czeladnika. Wizyta w tym miejscu to 
także okazja do degustacji różnych 
olejów, m.in. rydzowego, makowe-
go, konopnego, lnianego, słoneczni-
kowego, rzepakowego, z czarnuszki 
i z pestek dyni. Z inicjatywy Olejarni 
Zagłoby powstała oferta szlaku kuli-
narnego Ponidziańskim Duktem, któ-
ry prowadzi stąd do wsi Pęczelice.

Tradycje sadownicze Pęczelic 
kultywowane są od XVI w. Obecnie 
rozwija je  gospodarstwo sa-
downicze „J@BUSKO”. Produkowa-
ne tu soki pochodzą z 15 ha sadów 
owocowych. Pozyskuje się je głów-
nie z 17 odmian jabłek, czereśni, wiś-
ni i śliw metodą tłoczenia na zimno, 
bez klarowania, filtracji i dodatków. 
Hitem J@BUSKA jest sok z rokitni-
ka z  dodatkiem słodkiego jabłka. 

Właściciel Daniel Pytel nadaje go-
spodarstwu charakter turystyczno-
­ekologiczny, dzięki czemu stało się 
ono celem wycieczek szkolnych. Od-
wiedzają je także kuracjusze z Bu-
ska­Zdroju. W  sadzie urządzono 
przestrzeń edukacyjną z miejscem 
widokowym. Można tu wziąć udział 
w „żywej lekcji” o uprawie owoców 
i produkcji soków, okraszonej opo-
wieściami dziadka właściciela, pa-
sjonata historii Jerzego Mischa, któ-
ry chętnie opowiada o 800­letniej 
historii wsi, o wykopaliskach z cza-
sów państwa wielkomorawskiego, 
o śladach arian, po których zacho-
wały się ruiny XVI­wiecznego zbo-
ru w centrum Pęczelic, oraz o ruchu 

oporu w czasie II wojny światowej. 
Gospodarstwo otworzyło w Kielcach 
pijalnię soków i sklepik z własnymi 
wyrobami. 

Zupełnie inny charakter ma 
 Farma Jaga w Bogucicach Dru-

gich koło Buska­Zdroju. Nie ma tu 
możliwości zwiedzania gospodar-
stwa ani oglądania zwierząt. Kozy 
żyją w  dobrostanie (warunkach 
optymalnych dla zaspokojenia po-
trzeb zwierząt), biegają na wolno-
ści, są zdrowo żywione i piją wodę 
ze studni głębinowej. Podwyższone 
standardy zoohigieniczne sprawia-
ją, że stado nie może mieć kontaktu 
z ludźmi. Właściciele farmy, Agniesz-
ka Kobryń­Pietrasiewicz wraz z mę-
żem Jackiem, poświęcają się gospo-
darstwu bez reszty, dla hodowli kóz 
zmienili swoje życie zawodowe i pry-
watne. Stado liczące obecnie kilka-
dziesiąt sztuk daje w  sezonie (od 
kwietnia do października) 18 tys. 
litrów mleka, z  którego powsta-
je 1,8 tony sera; dziennie produku-
je się ok. 250 kg. Sery sprzedawane 

Soki z gospodarstwa sadowniczego J@BUSKO, fot. M. Warelis

Gospodarstwo sadownicze  
„J@BUSKO”
 Pęczelice 9, 28­100 Busko­Zdrój
 www.facebook.com/sokijabuskopl

Farma Jaga
 Bogucice Drugie, ul. Zakamień 28 

28­400 Pińczów
 www.facebook.com/FarmaJaga
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z 21 stawów. Jego właściciel Wacław 
Szczoczarz prowadzi proekologiczną 
produkcję, stosując dobre praktyki 
rybackie oraz zapewniając rybom 
odpowiednie warunki, zbliżone do 
naturalnych.

Niedaleko Rytwian znajdziemy  
„kuzyna” rytwiańskiego karpia, 
a mianowicie karpia z Wójczy. Jego 
hodowla prowadzona jest na tere-
nie dwóch miejscowości w powie-
cie buskim – Pacanowa i Stopnicy. 
Kiedy w XVII w. tereny te należały do 
klucza wójczańskiego, a tutejsze zie-
mie były w posiadaniu Szaniawskich, 
Popielów i Radziwiłłów, w Wójczy roz-
poczęto hodowlę ryb stawowych. Po 
II wojnie światowej stawy przejęło 
państwo, a  w  2000 r. zostały one 
wykupione i przekształcone w spół-
kę. Producentem słynnego karpia 
jest obecnie  Gospodarstwo Ry-
backie Wójcza, prowadzone przez 
Klaudiusza Jurzystę, zbierające laury 

i mające wiernych klientów wśród 
smakoszy ryb. Od niedawna w ofer-
cie gospodarstwa znajduje się karp 
wędzony i karp w galarecie z włas-
nej przetwórni.

O tym, że w Pacanowie kują kozy, 
wie każdy wielbiciel Koziołka Matoł-
ka, bohatera pochodzących sprzed 
prawie wieku znanych komiksów 
autorstwa Kornela Makuszyńskiego 
i Mariana Walentynowicza. Koziołek 
Matołek patronuje dziś mieszczące-
mu się w Pacanowie ™ Europej-
skiemu Centrum Bajki. Przekracza-
jąc jego drzwi, odwiedzający od razu 
dają się porwać magii świata bajek. 
Ekspozycja „Bajkowy świat”, łącząca 
techniki multimedialne z tradycyjny-
mi eksponatami, interaktywna wy-
stawa „Kraina Soria Moria”, nawią-
zująca do skandynawskich tradycji 
bajarskich, pracownie i  warsztaty, 
a także mały teatr, kino Szkatułka 
i Magiczna Księgarnia sprawiają, że 

dzieciaki i ich opiekunowie chętnie 
spędzają tu całe dnie. 

Na pacanowskim Rynku, na 
wprost ™ pomnika Koziołka Ma-
tołka, mieści się  restauracja 
Kuźnia Smaków. Lokal specjalizuje 
się w kuchni tradycyjnej, a do dys-
pozycji gości są sale na trzech kon-
dygnacjach budynku. Dla dzieci przy-
gotowano specjalne małe stoliczki 
oraz miejsce do rysowania i zabawy. 

Gospodarstwo Rybackie Wójcza, fot. arch. ŚODR w Modliszewicach 

Gospodarstwo Rybackie Wójcza
 Biechów 80, 28­133 Pacanów
 www.nowa.grwojcza.pl

Europejskie Centrum Bajki  
im. Koziołka Matołka
 ul. K. Makuszyńskiego 1 

28­133 Pacanów
 www.centrumbajki.pl

Restauracja Kuźnia Smaków
 Rynek 5, 28­133 Pacanów
 www.facebook.com/RestauracjaKu-

zniaSmakow

Łokietkowej z  1300 r., a  w  podzie-
miach świątyni można obejrzeć nie-
zwykłej wartości posadzkę z XII w., 
zwaną płytą orantów. W sąsiedztwie 
kościoła stoi pochodząca z IX w. goty-
cka dzwonnica i ™ Dom Długosza, 
ufundowany w XV w. przez słynne-
go kronikarza. W pawilonie arche-
ologicznym na tyłach kolegiaty 

eksponowane są ruiny dawnego koś-
cioła pw. św. Mikołaja i misa chrzciel-
na z IX w., być może „świadek” chrztu 
Mieszka I. 
™ Pustelnia Złotego Lasu w Ry-

twianach to XVII­wieczny erem ojców 
kamedułów. Wszystko tu sprzyja wy-
ciszeniu i refleksji: wiekowe mury wo-
kół pustelni, stary ogród i zabytkowy 
kościół pw. Zwiastowania NMP. Malo-
widła w ołtarzu głównym i w prezbi-
terium wyszły spod pędzla włoskich 
mistrzów baroku. Z dawnej pustelni 
pozostał jeden z szesnastu domków, 
zwany eremem Tęczyńskiego. Jest tu 
także galeria kamedulska i muzeum 
serialu Czarne chmury, który był krę-
cony na terenie obiektu. Dziś kom-
pleks ma charakter turystyczny. Na 

odwiedzających czekają: informacja 
turystyczna, apteka ziołowa, skle-
pik z dewocjonaliami i pamiątkami, 
a także pokoje hotelowe, małe spa 
oraz Relaksacyjno­Kontemplacyjne 
Centrum Terapeutyczne SPeS, orga-
nizujące turnusy rekreacyjne i reko-
lekcyjne. Goście pustelni mogą skosz-
tować dań tutejszej kuchni, wśród 
których znajduje się kociołek kame-
dulski, mięsny lub wegetariański.

Z  Rytwianami kojarzony jest 
produkt tradycyjny – karp rytwiań-
ski, którego hodowlę prowadzili 
niegdyś zakonnicy w stawach zało-
żonych przez ostatnich właścicieli 
wsi – Radziwiłłów. Dziś tradycję tę 
kontynuuje  Gospodarstwo Ry-
backie Rytwiany, składające się 

Dom Długosza
 ul. Batalionów Chłopskich 2a 

28­160 Wiślica

Pustelnia Złotego Lasu
 ul. Klasztorna 25, 28­236 Rytwiany
 www.pustelnia.com.pl

Gospodarstwo Rybackie Rytwiany
 ul. A. Radziwiłła 21, 28­236 Rytwiany

Pustelnia Złotego Lasu w Rytwianach, fot. arch. UMWŚ
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Przedsiębiorstwo winiarskie Elżbie-
ty i  Tomasza Woźniaków powsta-
ło w roku 2012 jako sposób realiza-
cji marzeń na emeryturze. Pierwsze 
sukcesy i nagrody zachęciły właści-
cieli do rozbudowy winnicy, wprowa-
dzenia kolejnych odmian winorośli 
i rozbudowy domu o miejsca nocle-
gowe dla 12–15 osób. W 2016 r. dwa 
tutejsze wina zdobyły złote medale: 
różowe wino Alpeviol na międzyna-
rodowym konkursie win Galicja Vitis 
w Łańcucie, a białe półsłodkie wino 
Girassol na Międzynarodowym Kon-
kursie PIWI na Morawach. Winom na-
dano nazwy kwiatów, a oryginalne, 
łatwo rozpoznawalne kwiatowe ety-
kiety zostały zaprojektowane przez 
córkę winiarzy. Największą atrakcją 
tego miejsca jest możliwość zwiedza-
nia tradycyjnej polskiej winnicy i wi-
niarni, wzbogaconego opowieściami 
o uprawie winorośli i degustacjami 
wina. Gospodarze zapraszają rów-
nież do udziału w zbiorach winogron 
i w kolejnych etapach produkcji wina. 
Rekreacji w tym miejscu sprzyja tak-
że bliskość zalewu Chańcza.
™ Zespół Pałacowy w  Ku-

rozwękach łączy ciekawą historię 
z  nietypowymi atrakcjami. Pałac, 

oznaczony w dokumentach z 1400 r. 
jako castrum Curoswank, przez wiele 
lat należał do rodziny Kurozwęckich, 
potem Lanckorońskich, a jego ostat-
nimi właścicielami byli Popielowie. 
Ich spadkobiercy, Jan, Marcin i Michał 
Popielowie, odzyskali zamek w 1991 r. 
i udostępnili go odwiedzającym, łącz-
nie z pokojami hotelowymi w oranże-
rii i oficynie. Zwiedzanie zamku obe-
jmuje wnętrza oraz lochy piwniczne 
z salką muzealną. Obecnie, po wie-
lu modernizacjach, pałac ma wygląd 
barokowo­klasycystycznej rezyden-
cji, a na rozległej posesji znajduje się 
minizoo, kukurydziany labirynt, far-
ma bizonów amerykańskich i stadni-
na koni. Kuchnia  restauracji Pa-
łacowej specjalizuje się w potrawach 
z mięsa bizona z własnej hodowli. Są 
wśród nich steki, bulion, flaczki, pie-
rogi i bizonburger. Można też kupić 
zapakowane w firmowe opakowa-
nia przysmaki: pasztet, bekon, sma-
lec Apacza, kiełbasę lub kabanosy.

Specyficzny charakter i koloryt 
Chmielnika wiąże się z kulturą ży-
dowską. Synagoga, której historia 

sięga XVII w., wzniesiona w centrum 
ówczesnej „dzielnicy” żydowskiej, 
stanowiła wraz z kahałem i domem 
talmudycznym ważny ośrodek reli-
gijny w Małopolsce. Obecnie mieści 
się w niej nowoczesny ™ Ośrodek 
Edukacyjno-Muzealny „Święto-
krzyski Sztetl”. Wizyta w tym miej-
scu będzie multimedialną wypra-
wą w  świat żydowskich tradycji, 
pieśni, rytuałów i opowiadań o lu-
dziach. W trzeci weekend czerwca 
w Chmielniku odbywa się wielokul-
turowa impreza – Dni Kultur.

Tradycje żydowskie widoczne są 
w tutejszej kuchni, w której króluje 
gęsina. Przez wiele lat kultowym lo-
kalem była restauracja Pod Gąską, 
prowadzona przez Gminną Spółdziel-
nię na chmielnickim rynku. Tutejsza 
pieczona gęś cieszyła się wielką po-
pularnością nie tylko wśród miesz-
kańców miasta, ale również wśród 
przyjezdnych. Dziś w poszukiwaniu 
lokalnych smaków goście udają się 
do  restauracji Staropolska, gdzie 
serwuje się dania kuchni żydowskiej, 
takie jak rosół po żydowsku, szyjka 

Zespół Pałacowy w Kurozwękach, fot. K. Pęczalski

Zespół Pałacowy w Kurozwękach 
i restauracja Pałacowa
 ul. Zamkowa 3, Kurozwęki 

28­200 Staszów
 www.kurozweki.com

Ośrodek Edukacyjno-Muzealny 
„Świętokrzyski Sztetl”
 ul. Wspólna 14, 26­020 Chmielnik
 www.swietokrzyskisztetl.pl

Restauracja Staropolska
 ul. 1 Maja 15, 26­020 Chmielnik
 www.staropolskachmielnik.pl

Specjalnością tutejszej kuchni, obok 
zalewajki świętokrzyskiej, są pierogi 
z fasoli korczyńskiej z wiejskim bocz-
kiem z Pacanowa. Kuźnia Smaków 
należy do rodzinnej firmy, która spe-
cjalizuje się także w wyrobach wędli-
niarskich. Jej sztandarowym produk-
tem jest kiełbasa z Pacanowa.  

Z Pacanowa tylko dwa kroki dzie-
lą nas od Stopnicy, gdzie znajduje się 
hotel i   restauracja Mateo. Kuli-
narna sława restauracji sięga dale-
ko poza tereny Ponidzia. Lokal ma już 
ponad 20­letnią historię. Jego właści-
cielka, pani Barbara Kapusta, zasłu-
żyła się w odtwarzaniu na Ponidziu 
nasadzeń śliwki odmiany damacha, 

typowej dla tej części regionu. W re-
stauracji podawane są regionalne 
potrawy przyrządzone z użyciem su-
szonych śliwek. Specjalność kuchni 
to polędwica wieprzowa „trącana” 

sosem z damachy. Potrawy są przy-
rządzane w oparciu o produkty po-
chodzące od sprawdzonych miejsco-
wych dostawców, a o wyśmienitym 
smaku serwowanych dań świadczy 
wiele nagród i dyplomów, uzyska-
nych w licznych konkursach na po-
trawy regionalne. Można tu nabyć 
przetwory domowe przyrządzane 
w hotelowej restauracji, wśród nich 
powidła, nalewki i inne specjały, któ-
re można z tej staropolskiej odmiany 
śliwki wyczarować. 

Miejscowość Szydłów, nazywana 
„polskim Carcassonne”, niemal w ca-
łości otoczona jest murem obron-
nym, będącym pozostałością po 
zamku wzniesionym w XIV w. na po-
lecenie Kazimierza Wielkiego. Szyd-
łów był jednym z miast królewskich, 
a okres jego świetności przypada na 
wiek XV. Z trzech istniejących niegdyś 
bram miejskich pozostała ™ Brama 
Krakowska, a na placu zamkowym 
ostał się zabytkowy ™ Skarbczyk 
zagospodarowany na muzeum z salą 
tortur. Wizytówką miejscowości jest 
™ galeria drewnianych rzeźb kró-
lów polskich. W budynku ™ syna-
gogi z XVI w. mieści się muzeum ju-
daistyczne. Smakoszom Szydłów 
będzie się kojarzył przede wszystkim 
z produktem regionalnym – śliwką 
szydłowską, rodzajem węgierki, któ-
rą poddaje się procesowi jednoczes-
nego suszenia gorącym powietrzem 
i wędzenia dymem tradycyjną me-
todą „na laskach”. Co roku w sierp-
niu odbywa się tu tradycyjne Świę-
to Śliwki. 

 Winnica Avra usytuowana 
w bliskim sąsiedztwie Szydłowa i zaj-
mująca 1,2 ha, jest winnicą nietypo-
wą, bo położoną na płaskim terenie. 

Ośrodek Edukacyjno­Muzealny „Świętokrzyski Sztetl” w Chmielniku, fot. arch. UMWŚ

Restauracja Mateo
 ul. dra Piotrowskiego 41 

28­130 Stopnica
 www.hotelmateo.pl

Skarbczyk – Muzeum Regionalne
 ul. Szkolna 8, 28­225 Szydłów 

Synagoga
 ul. Targowa 3, 28­225 Szydłów 

Winnica Avra
 Wola Żyzna 50A, 28­225 Szydłów
 www.winnicaavra.pl
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Filet z sandacza oprószyć solą i pieprzem i obtoczyć w mące. Następnie 
smażyć go na oleju z lnicy po 2 min z każdej strony. Ryż ugotować z odro-
biną soli i dodatkiem buraka czerwonego. Przygotować mus chrzanowy, 
ucierając tarty chrzan, jogurt naturalny i świeży koper z dodatkiem pie-
przu. Rukolę wypłukać pod bieżącą wodą i osuszyć na papierowym ręcz-
niku. Osuszoną rukolę przełożyć na talerz, pokroić pomidory w ćwiartki 
i polać sosem winegret przygotowanym z oleju, musztardy, wody i ziół. 
Ułożyć na talerzu ryż i  sandacza, polać musem chrzanowym, podawać 
z sałatką z sosem winegret.

SKŁADNIKI:
• 1 kg sandacza (z hodowli ryb 

Górki)
• 25 dag rukoli
• 2–4 pomidory 
• 50 dag czerwonego ryżu 

barwionego burakiem
• 20 dag mąki
• 25 dag tartego chrzanu
• 250 ml jogurtu naturalnego
• szklanka oleju z lnicy 

(z Pińczowa)
• 2 łyżki musztardy kieleckiej
• świeże zioła: tymianek, estra-

gon, bazylia, rozmaryn
• 200 ml wody
• koper świeży
• sól, pieprz i cukier do smaku

4 os. smażenie

SANDACZ SMAŻONY POLANY MUSEM CHRZANOWYM 
ZE ŚWIEŻĄ RUKOLĄ I CZERWONYM RYŻEM

WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI ZAMEK DERSŁAWA W BUSKU-ZDROJU

Sandacz z restauracji Zamek Dersława w Busku­Zdroju, fot. K. Pęczalski

gęsia nadziewana, pipki (żołądki), 
kugiel i mejgiel, sałatka żydowska, 
gęś pieczona, pierogi po żydowsku 
i pierogi cymes. 

Największą atrakcją Jędrzejowa 
jest ™ Muzeum im. Przypkow-
skich, znane też jako Muzeum Ze-
garów. W  dwóch kamienicach 
mieszczą się bogate zbiory orygi-
nalnych sprzętów, starodruków, 
a przed wszystkim zegarów, klep-
sydr i przyrządów astronomicznych, 
w większości zgromadzonych przez 
rodzinę Przypkowskich. Dodatkową 
atrakcją tego miejsca jest otoczony 
murem Ogród Czasu z tzw. schoda-
mi wodnymi – ułożonymi kaskado-
wo basenami, przez które przepły-
wa woda, z zabytkową altaną krytą 
gontem, ekspozycją poświęconą ry-
bactwu i 11 zegarami słonecznymi. 
Jędrzejów to również siedziba naj-
starszego w Polsce ™ opactwa Cy-
stersów, założonego w XII w. przez 
Jana Gryfitę. Miasto jest połączone 

kolejką wąskotorową z  historycz-
nym Pińczowem. 

W niewielkich Nagłowicach nie-
daleko Jędrzejowa zachował się 
otoczony pięknym parkiem dworek 
Walewskich z końca XVIII w., stojący 
w miejscu wcześniejszego dworu Re-
jów, którego dziedzicem w XVI stule-
ciu był Mikołaj Rej. Utworzono tutaj 
biograficzne ™ muzeum Mikoła-
ja Reja, poświęcone pamięci pisa-
rza uznawanego za ojca literatury 
polskiej, prezentujące wystawę re-
produkcji i drzeworytów związanych 
z jego życiem i twórczością.

O  dawnych tradycjach rycer-
skich przypomina ™ Zamek Rycer-
ski w Sobkowie, w którym mieści 
się stylowa ™ zamkowa restau-
racja. Obiekt obejmuje były zespół 
podworski, położony nad brzegami 
rzeki Nidy. Jest tu fortalicja z XVI w., 
zbudowana przez rycerza Stanisła-
wa Sobka, oraz ruiny klasycystycz-
nego pałacu, pozostałości murów 

Muzeum im. Przypkowskich
 pl. T. Kościuszki 7/8, 28­300 Jędrzejów
 www.muzeum.jedrzejow.pl

Opactwo Cystersów
 ul. Klasztorna 20, 28­300 Jędrzejów
 www.jedrzejow.cystersi.pl

Dworek Mikołaja Reja
 ul. K. Walewskiego 7, 28­362 Nagłowice

Zamek Rycerski w Sobkowie 
i restauracja zamkowa
 ul. S. Sobka 15 

28­305 Sobków
 www.zameksobkow.eu

Dworek Mikołaja Reja w Nagłowicach, fot. K. Pęczalski

obronnych i  trzy baszty. Goście 
mogą skorzystać z oferty jazdy kon-
nej, rejsów gondolą i spływów ka-
jakowych oraz zobaczyć pokazy ry-
cerskie. W karcie dań regionalnych 
jest tradycyjna zalewajka świę-
tokrzyska. Do dyspozycji gości są 
dwie sale: Rycerska i Pod Zakutym 
Łbem. Ich wnętrza zdobią historycz-
ne zbroje, rycerskie proporce i inne 
średniowieczne artefakty.
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Szczupaka obrać z ości i pokroić w dzwonka, a następnie posolić i opa-
nierować w mące. Na dobrze rozgrzany olej wrzucić masło, a następnie 
dzwonka szczupaka. Smażyć z obu stron do uzyskania złotego koloru. 

SKŁADNIKI:
• 1,5 kg szczupaka
• 20 dag mąki pszennej 
• 10 dag masła 
• 0,25 l oleju  
• łyżka stołowa soli

6 os. pieczenie

SZCZUPAK POMYKOWSKI Z BUD
WEDŁUG PRZEPISU GOSPODARSTWA RYBACKIEGO BUDY

Szczupak pomykowski z Bud, fot. K. Pęczalski

Kaszę jaglaną zagotować w  wywarze warzywnym (proporcja kaszy do 
bulionu to 1 do 2), doprowadziwszy do wrzenia odstawić pod przykry-
ciem na czas pieczenia gęsi. Udko gęsie oczyścić, oddzielić delikatnie 
kość dolną nogi. Z  wina z  dodatkiem pieprzu, soli, majeranku, anyżu, 
cynamonu, miodu i  czosnku zrobić zalewę. Natrzeć nią dokładnie gęś 
i odstawić na 24 godz. w chłodne miejsce. Następnie gęś przełożyć do 
gęsiarki, natrzeć masłem i majerankiem, położyć na mięsie pokrojone 
w cząstki jabłko, włożyć do piekarnika nagrzanego do 100ºC i piec przez 
2 godz. Po upływie tego czasu zwiększyć temperaturę do 200ºC i piec 
jeszcze przez ok. 1,5 godz., polewając co jakiś czas wytopionym tłuszczem. 
Na 30 min przed wyjęciem odkryć gęś, aby jej skóra się przyrumieniła. 
W tym samym czasie włożyć do piekarnika buraki zawinięte w folię alu-
miniową i piec razem z gęsią. Gdy będą upieczone, obrać je ze skórki, 
pokroić w grubą kostkę i podsmażyć na patelni na maśle z miodem, przy-
prawiając solą i pieprzem do smaku. Upieczone udko gęsi, buraki i kaszę 
ułożyć na talerzu i podawać z regionalnym winem.

SKŁADNIKI:
• 1 udko gęsie 
• 20 dag masła    
• 1 główka czosnku 
• 200 ml wina różowego 

wytrawnego (regionalne) 
• 2 buraki 
• 1 jabłko sandomierskie 
• 1 szklanka kaszy jaglanej 

gierczyckiej 
• 0,5 l wywaru warzywnego
• sól, pieprz, cukier, majeranek, 

cynamon, anyż i miód do 
smaku

4 os. pieczenie

GĘŚ KIELECKA Z KARMELIZOWANYM BURAKIEM,  
JABŁKIEM SANDOMIERSKIM I GIERCZYCKĄ  

KASZĄ JAGLANĄ
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI HOTELU BRISTOL**** ART & MEDICAL SPA W BUSKU-ZDROJU

Gęś kielecka z restauracji hotelu Bristol**** Art & Medical Spa w Busku­Zdroju, 
fot. K. Pęczalski
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Sprawioną gęś włożyć na ok. 6 godz. do słabej solanki. Następnie prze-
łożyć ją do mocnej solanki, w której powinna się moczyć jeszcze ok. 6–8 
godz. Po wyjęciu opłukać w  zimnej wodzie z  nadmiaru soli i  osuszyć 
ręcznikiem i natrzeć majerankiem. Tak przygotowaną gęś obłożyć gru-
bą warstwą papki czosnkowej (zmiażdżony czosnek wymieszany z solą) 
i odstawić na ok. 8–10 godz. Po upływie tego czasu przełożyć gęś do gę-
siarki i piec ok. 40 minut bez przykrycia w temperaturze 180°C. Następnie 
przykryć, zmniejszyć temperaturę do 160°C i dusić jeszcze ok. 1–1,5 godz.

SKŁADNIKI:
• 4–5 kg sprawionej gęsi 
• 2 główki czosnku
• majeranek 
• sól do smaku

10 os. pieczenie

CHMIELNICKA GĘŚ PIECZONA
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI STAROPOLSKA W CHMIELNIKU

Chmielnicka gęś pieczona z restauracji Staropolska w Chmielniku, fot. K. Pęczalski

Kaczkę umyć, osuszyć, podzielić na części, natrzeć solą, pieprzem, zmiaż-
dżonym czosnkiem i majerankiem. Jabłka pokroić na ćwiartki. Warzywa 
umyć, obrać i pokroić w plastry. W brytfannie ułożyć plasterki słoniny, 
warstwę pokrojonej kaczki, śliwki, jabłka, cebulę pokrojoną w  piórka, 
warzywa, natkę pietruszki, małe kawałki masła, polać kilkoma łyżkami 
wody. Na to układać kolejne warstwy składników, aż do całkowitego ich 
zużycia. Całość piec przez co najmniej 95 min w piekarniku rozgrzanym 
do 170°C. Następnie wyjąć delikatnie z naczynia i podawać. Tak przygo-
towana kaczka bardzo dobrze smakuje z kopytkami i z buraczkami na 
ciepło lub z jabłkami pieczonymi z miodem i dodatkiem czerwonej po-
rzeczki.

SKŁADNIKI:
• 1 kaczka zagrodowa
• 3 jabłka słodko-kwaśne
• 5 śliwek suszonych
• 2 cebule
• 2 ząbki czosnku
• 1 marchewka
• pół selera
• pół korzenia pietruszki
• 4 gałązki natki pietruszki
• sól i czarny pieprz do smaku
• 1 łyżka majeranku
• 2 łyżki masła
• 8 plasterków słoniny

6 os. pieczenie

KACZKA STOPNICKA PIECZONA ZE ŚLIWKAMI  
I JABŁKAMI 

WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI I HOTELU MATEO W STOPNICY

Kaczka stopnicka z hotelu Mateo w Stopnicy, fot. M. Warelis
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Zespół parkowo-pałacowy
 ul. Partyzantów, 26­200 Końskie
 www.gminakonskie.pl/atrakcje/ 

zespol­palacowo­parkowy­w­konskich

Kościół pw. św. Mikołaja
 ul. J. Granata 8, 26­200 Końskie 

Piekarnia Anny Mastalerz
 ul. Warszawska 6, 26­200 Końskie

Ziemia  
Konecko- 

-Włoszczowska

Północna część województwa świę-
tokrzyskiego, okolice miejscowości 
Końskie, to z jednej strony tradycje 
wielkiego XIX­wiecznego przemysłu 
skumulowanego w  Staropolskim 
Okręgu Przemysłowym, z  drugiej 
zaś zielone tereny rekreacyjne wo-
kół zalewu Sielpia. Obfitość lasów, 
dających surowiec opałowy, spowo-
dowała znaczną industrializację tych 
terenów. Znakomicie rozwijał się tu 
przede wszystkim przemysł metalo-
wy. Ziemia konecka to także miejsce 
występowania osobliwych form skal-
nych, ukształtowanych siłami natury 
w wapieniach jurajskich. Znajdziemy 
je w rezerwatach przyrody: ™ Pie-
kiełko Szkuckie, a przede wszystkim 
™ Skałki Piekło pod Niekłaniem.

Miejscowość Końskie kojarzy się 
z dziejami rodów Odrowążów, z któ-
rym związana była od XVII w., i Ma-
łachowskich, którym zawdzięcza 
jedno z najciekawszych założeń pa-
łacowych w Polsce. Klasycystyczny 

™ zespół parkowo-pałacowy zo-
stał wzniesiony przez Jana Mała-
chowskiego w połowie XVIII w. na 
wzór niemieckiego Pillnitz. Odwie-
dzający podziwiają geometryczny 
układ parku oraz zachowane pa-
wilony i skrzydła pałacowe, a także 
Oranżerię Egipską, Świątynię Grecką, 
gloriettę, altanę oraz pozostałości 
muru z basztami i neogotyckim Do-
mkiem Wnuczętów. Na uwagę w par-
ku zasługują również liczne pomniki 
przyrody, wśród nich stare lipy, dęby, 
brzozy, kasztany i klony. W centrum 
miasta warto zwiedzić późnogotycki 
™ kościół pw. św. Mikołaja z prze-
łomu XV i XVI w. z zegarem słonecz-
nym z 1621 r.

Końskie słynie z  doskonałe-
go chleba wiejskiego koneckiego 

– produktu tradycyjnego.  Pie-
karnia Anny Mastalerz, jedna 
z najstarszych w powiecie konec-
kim, wypieka chleb na bazie re-
ceptury opartej na przepisie sto-
sowanym w  chłopskich domach 
z Konecczyzny. Receptura ta jest wy-
korzystywana w produkcji od 1942 r. 
w niewielkiej piekarni we wsi Mie-
dzierza. Wówczas pieczono zaledwie 

Skalki Piekło pod Niekłaniem, fot. arch. UMWŚ
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dworu, wybudowanego pod koniec 
XVI w. przez Andrzeja Modliszewskie-
go herbu Łabędź według projektu 
słynnego włoskiego architekta San-
ti Gucciego. Obiekt stanął w miejscu 
drewnianego dworu z XV w. Budow-
la znajduje się na kopcu otoczonym 
fosą, która przechodzi w staw. To tu-
taj, w ™ Świętokrzyskim Ośrod-
ku Doradztwa Rolniczego w  Mo-
dliszewicach, powstała inicjatywa 
utworzenia szlaku kulinarnego Świę-
tokrzyska Kuźnia Smaków. Dbałość 
o zachowanie dziedzictwa kulinar-
nego, opieka nad producentami pro-
duktów tradycyjnych i regionalnych, 
pomoc i doradztwo ze strony ŚODR 
pomagają stworzyć kulinarną mar-
kę regionu.

Do Korytkowa poszukiwaczy do-
brych smaków zaprasza zespół dwor-
ski z XIX w. W jego skład wchodziły 
niegdyś: dwór, spichlerz dworski 
oraz park. Otoczony pięknym par-
kiem z sędziwymi lipami, mieści dziś 
elegancki hotel oraz  restaurację 
Dworek Korytków, w której serwo-
wane są potrawy kuchni regional-
nej, staropolskiej i europejskiej. Na 

południowy wschód od dworu cią-
gną się stawy rybne, między który-
mi przepływa rzeczka Drzewiczka. 
W okresie międzywojennym Koryt-
ków znany był z produkcji mocnych 
trunków. Działały tam gorzelnia, rafi-
neria spirytusu i fabryka wódek Sta-
nisława Celińskiego. Wszystkie te za-
kłady przeszły do historii.

Nową historię tego miejsca two-
rzą z  pasją producenci żywności, 
dlatego warto przyjrzeć się tutejszej 

 serowarni Pakuły, specjalizują-
cej się w serach podpuszczkowych. 
Aneta i Jan Królowie prowadzą go-
spodarstwo, kontynuując dzieło 
rodziców Jana. Sery w ich rodzinie 
były obecne od zawsze, ale nie na 
taką skalę. Przed dekadą gospoda-
rze zbudowali profesjonalną oborę 
dla 15 krów. Do dziś stado znacznie 
się rozrosło, zwiększył się też asor-
tyment serów robionych ze świeże-
go mleka z dodatkiem podpuszcz-
ki, naturalnego enzymu z żołądków 
cielęcych. Odbiorcom szczegól-
nie smakują sery z  ziołami, czo-
snkiem niedźwiedzim, suszonymi 
pomidorami, papryką, czarnuszką 

i kozieradką. Miłośnicy serów z Pa-
kuł często sięgają również po sery 
wędzone, które wprowadzono jako 
nowość i które szybko zyskały swo-
ich amatorów.

Ziemia włoszczowska, ze wzglę-
du na walory przyrodniczo­krajo-
brazowe, w dużej części objęta jest 
prawną ochroną przyrody. Wystę-
pują tutaj cenne przyrodniczo kom-
pleksy leśne i doliny rzek Pilicy, Bia-
łej Nidy i  Czarnej Włoszczowskiej 
z naturalnymi, silnie meandrujący-
mi korytami i  towarzyszącymi im 
starorzeczami. 

Najokazalsza budowla sakralna 
w powiecie to ™ kościół pw. Wnie-
bowzięcia NMP we Włoszczowie – 
sanktuarium maryjne z łaskami słyną-
cym obrazem NMP ze św.św. Józefem 
i Joachimem z 2. poł. XVII w., znajdują-
cym się w ołtarzu głównym. Świąty-
nia ma charakter barokowy. Neoba-
rokową wieżę zegarową dobudowano 
w połowie XIX w. We wnętrzu warto 
zobaczyć nagrobek kolatora świąty-
ni Mikołaja Małachowskiego, zmar-
łego w 1784 r., oraz XVII­wieczny ob-
raz przedstawiający św. Jana Kantego.

Restauracja w Dworku Korytków, fot. arch. Dworku Korytków

Świętokrzyski Ośrodek Doradztwa 
Rolniczego
 ul. Piotrkowska 30, Modliszewice 

26­200 Końskie
 www.sodr.pl

Hotel i restauracja Dworek 
Korytków
 Korytków 57, 26­225 Gowarczów
 www.dworekkorytkow.pl

Serowarnia Pakuły – Aneta  
i Jan Królowie
 Pakuły 21, 26­230 Radoszyce

Kościół pw. Wniebowzięcia NMP
 ul. Partyzantów 3, 29­100 Włoszczowa

Zabytkowy Zakład Hutniczy w Maleńcu, fot. A. Borys

Sklep Smaki Wiejskie
 ul. Spółdzielcza 14, 26­200 Końskie
 www.facebook.com/smakiwiej-

skiekielce

Muzeum Zagłębia Staropolskiego
 ul. Słoneczna 19, 26­200 Sielpia

Zabytkowy Zakład Hutniczy
 Maleniec 54, 26­242 Ruda Malenicka
 www.maleniec.pl

Gospodarstwo Rybackie
 Ruda Maleniecka 123 

26­242 Ruda Maleniecka

30 bochenków chleba, które wożo-
no do pobliskiego miasta, by je 
sprzedać bądź wymienić na nie-
zbędne produkty. Do robienia za-
kwasu wykorzystuje się wyłącznie 
mąkę żytnią, która zawiera specy-
ficzne substancje, ułatwiające jej 
pęcznienie.

Miłośnicy „prawdziwego jedze-
nia” mają okazję zaopatrzyć się 
w produkty regionalne i tradycyjne 
w   sklepie Smaki Wiejskie w Koń-
skich, który jest jednym z dwóch skle-
pów kieleckiej firmy. Asortyment jest 
starannie dobierany, a wędliny, na-
biał, oleje i miody pochodzą z małych, 
sprawdzonych wytwórni lokalnych.

Leżąca kilkanaście kilometrów 
od Końskich Sielpia Wielka to ma-
lownicza miejscowość letniskowo-
­wypoczynkowa nad jeziorem Siel-
pia i  rzeką Czarną (zwaną również 
Czarną Maleniecką), dopływem Pili-
cy. Sztuczny zbiornik zbudowany na 
Czarnej zajmuje 57 ha i jest otoczony 
lasami. Ośrodki wypoczynkowe, wy-
pożyczalnie sprzętu wodnego i moż-
liwość aktywnego wypoczynku przy-
ciągają tu wielu turystów. Atrakcją 

Sielpi Wielkiej jest ™ Muzeum Za-
głębia Staropolskiego urządzone 
w  dawnych budynkach walcowni 
i pudlingarni (oczyszczalni surówki 
hutniczej). Na ekspozycji znajdują się 
urządzenia mechaniczne sprzed po-
nad 100 lat. 

Podobny charakter ma ™ Za-
bytkowy Zakład Hutniczy w Ma-
leńcu, którego historia sięga koń-
ca XVIII w. Obiekt składa się z dwóch 
hal produkcyjnych – walcowani 
i  gwoździarni oraz układu hydro-
energetycznego (koła wodnego 
z osprzętem). W okresie rozkwitu 
był to wiodący zakład przemysłowy 

w Królestwie Kongresowym, a pro-
dukowane w nim gwoździe i łopaty 
cieszyły się zbytem do lat 60. XX w.

We wsi Ruda Maleniecka miejsce 
produkcji metalurgicznej zajęła ho-
dowla ryb. W 1913 r. Feliks Jankow-
ski otworzył tu doświadczalną stację 
rybacką, którą kierował Franciszek 
Staff, brat poety Leopolda Staffa, 
pierwszy po wojnie rektor warszaw-
skiej SGGW. Dziś te tradycje konty-
nuuje spółka ™ Gospodarstwo 
Rybackie.

W roku 2002 do kalendarium je-
siennych imprez powiatu koneckie-
go weszło Święto Hodowców Ryb 
i Wędkarzy „Konecka Ryba”. Corocz-
nym festynom towarzyszą sympo-
zja dla środowisk naukowo­badaw-
czych oraz spotkania dla hodowców 
z gminy i powiatu. Podczas Święta 
Hodowców Ryb i Wędkarzy „Kone-
cka Ryba” odbywa się tradycyjna 
ceremonia ułaskawienia karpia. Po 
wcześniejszym wyłowieniu ryby ca-
łuje się ją i wypuszcza z powrotem 
do wody. 

W  pobliskich Modliszewicach  
znajdują się ™ ruiny obronnego 
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w połowie XIX w. w stylu romantycz-
nego gotyku. Obiekt – ze względu 
na bogate zdobienia architektonicz-
ne – wcale nie przypomina spichrza. 
W Kluczewsku osoby spragnione ku-
linarnych wrażeń nie mogą ominąć 

 gospodarstwa agroturystycz-
nego Agnieszki Szymczyk, znane-
go ze smacznej regionalnej kuchni. 
Serwowane tu potrawy i  nalewki 
zdobywają nagrody w konkursach 
kulinarnych. Dodatkową atrakcją 
są prowadzone przez właściciel-
kę warsztaty tkackie. Fani wędkar-
stwa w pobliżu gospodarstwa znaj-
dą staw, nad którym będą mogli 
oddać się swojej pasji.

W związanej ze Stefanem Czar-
neckim miejscowości Czarnca za-
chowały się pamiątki po słynnym, 
wspomnianym w polskim hymnie na-
rodowym hetmanie, który tutaj uro-
dził się i został pochowany. W krypcie 
™ kościoła pw. NMP i św. Floria-
na, w 1. poł. XVII w. ufundowanego 
przez samego Stefana Czarnieckie-
go, spoczywa jego ciało, a w ołtarzu 
znajduje się obraz Matki Bożej, któ-
ry Czarniecki zabierał ze sobą na wo-
jenne wyprawy. W wyposażeniu ka-
plicy są dary od hetmana: naczynia 
liturgiczne i kapłańska szata zwana 
kapą, uszyta z czapraka okrywające-
go wierzchowca szwedzkiego władcy 
Karola X Gustawa, stanowiącego zdo-
bycz w zwycięskiej bitwie pod Rud-
nikiem. ™ Izba pamięci Stefana 
Czarnieckiego przy Szkole Podsta-
wowej w Czarncy gromadzi materia-
ły związane z życiem tego bohatera 
narodowego.

 Gospodarstwo Rybackie La-
sochów z  siedzibą w  Oksie istnie-
je od 2001 r. i znane jest z produktu 

tradycyjnego – karpia z Oksy. Hodow-
la jest oparta na zbożach pochodzą-
cych z własnych upraw. Działalność 
ma charakter ekologiczny i  trady-
cyjny, i  stanowi kontynuację wie-
lowiekowej tradycji hodowli ryb na 
terenie dzisiejszego powiatu jędrze-
jowskiego, zapoczątkowanej w XVI w. 
przez Mikołaja Reja z Nagłowic. Na 
obszarze 250 ha stawów prowadzo-
na jest hodowla karpi, szczupaków, 
linów, karasi, jazi, sumów, płoci, amu-
rów i tołpyg, dostarczająca materiał 
zarybieniowy z własnej wylęgarni, 
a na ponad 130 ha ziemi rolnej upra-
wiane są rośliny służące rybom za 
pokarm. Przetwórnia i  wędzarnia 
oferują szeroką gamę ryb świeżych, 
na lodzie oraz wędzonych.

 Gospodarstwo Sad Danków 
zostało założone w 1911 r. przez Romu-
alda Wendę. Powstało ono na bazie 
sadu jabłoniowego i pól uprawnych. 
Produkcja owoców to wielopokole-
niowa tradycja. Dzisiaj areał upraw 
sadowniczych jest znacznie więk-
szy i obejmuje ok. 40 ha. Rosną tu 
jabłonie, czarna i czerwona porzecz-
ka, agrest, śliwy, wiśnie i  grusze. 

Właściciele Agata i  Dawid Piecho-
ta postawili na wdrożenie norm 
ekologicznych – gospodarstwo ma 
certyfikat ekologiczny, podobnie 
jak wszystkie produkowane w nim 
przetwory. Produkty nie zawiera-
ją sztucznych barwników, środków 
zapachowych, smakowych czy kon-
serwujących, nie mają również cu-
kru lub są słodzone ekologicznym cu-
krem trzcinowym. Dżemy, smoothie, 
konfitury oraz dodatki do mięs i se-
rów sprzedawane są w sklepach eko-
logicznych na terenie całego kraju 
oraz w hurtowniach ekologicznych.

Wyroby Sadu Danków, fot. M. Warelis

Gospodarstwo agroturystyczne 
Agnieszki Szymczyk
 ul. 1 Maja 37, 29­120 Kluczewsko

Kościół pw. NMP i św. Floriana
 Czarnca 26, 29­100 Włoszczowa

Izba pamięci Stefana Czarnieckiego
 ul. Szkolna 16, 29­100 Włoszczowa

Gospodarstwo Rybackie Lasochów
 ul. Piwna 5, 28­363 Oksa
 www.lasochow.pl

Gospodarstwo Sad Danków
 Danków Duży 54, 29­100 Włoszczowa
 www.saddankow.pl

Włoszczowa znana jest przede 
wszystkim z   Okręgowej Spół-
dzielni Mleczarskiej, lidera sektora 
spożywczego w województwie świę-
tokrzyskim, która rozpoczęła działal-
ność w 1936 r. i od tego czasu prze-
szła wiele przemian. W 1975 r. oddano 
nowo wybudowany zakład produk-
cyjny, a w latach 1990–93 dokona-
no gruntownych zmian technolo-
gicznych. We wczesnych latach swej 
działalności OSM we Włoszczowie 
znana była głównie z produkcji se-
rów dojrzewających, z czasem asorty-
ment został wzbogacony „galanterią 
mleczarską”. W roku 1994 prawdzi-
wym hitem stał się serek Gucio, rok 
później rozpoczęto produkcję serka 
wiejskiego. Kolejne nowe produkty 
to sery wędzone i ser Capriccio typu 
włoskiego. W ofercie są też śmieta-
ny, napoje mleczne, desery, serwat-
ka w proszku, masło i produkty ca-
teringowe. Wydajność przerobowa 
obecnie zainstalowanej linii sero-
warskiej to 270 tys. litrów mleka na 
dobę. OSM we Włoszczowie może po-
szczycić się wieloma wyróżnieniami, 
nagrodami i pucharami w konkur-
sach regionalnych i ogólnopolskich, 
jest też cenionym eksporterem pro-
duktów do wielu krajów świata. 

Cennymi zabytkami ziemi włosz-
czowskiej są perełki architektury 

drewnianej. Jedną z nich znajdzie-
my w  Kurzelowie, dawnym mie-
ście lokowanym w 1285 r., ośrodku 
dóbr arcybiskupich. To pokolegiac-
ki  ™  kościół pw. Wniebowzię-
cia NMP wzniesiony ok. 1360 r., 
który intryguje ciekawym rozwią-
zaniem architektonicznym – skle-
pieniem wspartym na jednym fila-
rze. Wewnątrz znajduje się gotycka 
chrzcielnica z 1414 r. Obok kościoła 
stoi drewniana dzwonnica z przeło-
mu XVII i XVIII w. Wśród nielicznych 
zachowanych w  regionie budow-
li drewnianych wyróżnia się tutej-
sza ™ kaplica cmentarna pw. św. 
Anny z połowy XVII w., o konstrukcji 
zrębowej. Kryty gontem dach z sy-
gnaturką jest zwieńczony bania-
stym hełmem gontowym z latarnią. 
Nie mniej interesujący drewniany 

™ kościół pw. MB Częstochow-
skiej można obejrzeć w Kossowie. 
Powstał on w połowie XVIII w. dzięki 
fundacji Józefy z Wielopolskich Mi-
chałowskiej. Budowla charaktery-
zuje się potężnymi belkami tworzą-
cymi zrąb, oparty na podmurówce 
z cegły spajanej zaprawą wapienną. 
Stojąca na przykościelnym cmenta-
rzu dzwonnica została zbudowana 
w latach 60. XVIII stulecia.

Na szlaku pamiątek historii leży 
miejscowość Kluczewsko – niegdyś 
siedziba dworu z XVII w., zbudowane-
go na planie kwadratu, z bastiona-
mi w narożach, otoczonego parkiem. 
Dwór, wielokrotnie przebudowywa-
ny, uległ zniszczeniu w 1956 r. Najle-
piej zachowanym budynkiem pod-
worskim jest ™ spichlerz, później 
używany jako stajnie, zbudowany 

Spichlerz w Kluczewsku, fot. arch. UMWŚ

Okręgowa Spółdzielnia Mleczarska
 ul. J. Kochanowskiego 1 

29­100 Włoszczowa
 www.osmwloszczowa.com.pl

Kościół pw. Wniebowzięcia NMP
 ul. H. Sienkiewicza 3, 29­100 Kurzelów

Kościół pw. MB Częstochowskiej
 Kossów 26, 29­135 Radków
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Obrane ziemniaki zalać wrzącą wodą, posolić i gotować ok. 10–15 min (na 
półmiękko). Wsypać szklankę mąki równomiernie na całą powierzchnię 
garnka, przykryć pokrywką i gotować dalej, aż ziemniaki będą miękkie, 
a  mąka rozpuści się w  wodzie. Po ugotowaniu ziemniaków odcedzić 
wodę (najlepiej do osobnego naczynia, ponieważ może się później przy-
dać). Całość ubić drewnianą pałką lub ubijakiem (tłuczkiem) na jednoli-
tą, pulchną masę, która będzie odchodzić od brzegów garnka – to znak, 
że ciasto jest wystarczająco dobrze ubite. Gdyby zdarzyło się, że będzie 
za suche, z  widocznymi drobinkami mąki, należy dolać trochę wody 
pozostałej po odcedzeniu ziemniaków i  ubijać dalej. Słoninę pokroić 
w kostkę, obsmażyć, następnie dodać cebulę, również pokrojoną w kost-
kę, i zeszklić. Zamoczyć łyżkę w tłuszczu i delikatnie, poprzez oddzielanie 
łyżką masy w garnku formować okrągłe kluski. Przełożyć na półmisek lub 
porcjować bezpośrednio na płytkie talerze. Za każdym razem przed for-
mowaniem prazoków łyżka musi być zamoczona w tłuszczu, dzięki temu 
łatwiej będzie im nadać charakterystyczny wygląd. Przed podaniem po-
trawę okrasić obficie skwarkami z tłuszczem.

SKŁADNIKI:
• 1 kg ziemniaków
• 1 szklanka mąki pszennej
• 1 płaska łyżka soli
• 25 dag słoniny 
• 20 dag cebuli do okraszenia

4 os. gotowanie

PRAZOKI
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI DWOREK KORYTKÓW W KORYTKOWIE

Buraki obrać, cienko pokroić, zalać wodą. Gotować do miękkości z do-
datkiem przypraw. Uzupełnić wywarem mięsnym lub grzybowym. Pod 
koniec gotowania zakwasić żurem do uzyskania lekko kwaśnego smaku 
i przyjemnego aromatu. Zaprawić śmietaną. Podawać z ziemniakami tłu-
czonymi z okrasą z boczku i smażonej cebulki.

SKŁADNIKI:
• 1 kg buraków ćwikłowych
• 1 l wywaru mięsnego lub 

grzybowego
• 1 szklanka żuru z mąki żytniej
• 1 szklanka kwaśnej śmietany
• 2 ząbki czosnku
• sól, pieprz, liść laurowy, ziele 

angielskie do smaku
• 4 duże ziemniaki
• 20 dag boczku 
• 10 dag smażonej cebuli do 

okraszenia

4 os. gotowanie

BARSZCZ CZERWONY Z ZIEMNIAKAMI I OKRASĄ
WEDŁUG PRZEPISU RESTAURACJI DWOREK KORYTKÓW W KORYTKOWIE

Barszcz czerwony z ziemniakami i okrasą z restauracji Dworek Korytków,  
fot. arch. Dworku Korytków

Prazoki, fot. arch. Koła Gospodyń Wiejskich Żurawinki z Gminy Mniów
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Ziemniaki obrać i zetrzeć na tarce, najlepiej ręcznej. Dodać mleko, posolić 
i popieprzyć do smaku. Wszystko razem wymieszać. Żeberka wieprzowe 
pokrojone na kawałki wielkości „piąstki” (ok. 5 cm) posolić i wrzucić na 
rozgrzany w  rondlu smalec. Można użyć także innego gatunku mięsa 
z kością (w przypadku golonki oddzielić mięso od kości). Smażyć krótko 
ze wszystkich stron na dużym ogniu, aż do ścięcia białka wierzchniej war-
stwy. Pod koniec smażenia wrzucić pokrojoną w kostkę cebulę i trzymać 
na ogniu do chwili, aż cebula uzyska złoty kolor. Następnie wyjąć mięso 
i odstawić do ostudzenia, a cebulę wraz z tłuszczem dodać do ziemnia-
czanego ciasta. Do wysmarowanego smalcem żeliwnego naczynia wlać 
wcześniej przygotowaną masę ziemniaczaną, po czym powkładać w nią 
równomiernie kawałki ostudzonego mięsa. Naczynie przykryć najpierw 
aluminiową folią, a potem pokrywką. Piec w  rozgrzanym piecu węglo-
wym 6–7 godz. (w piekarniku do 2 godz.) w temperaturze najpierw 150ºC, 
a przez ostatnie 30 min 180ºC. Przed wyjęciem sprawdzić, czy kugiel jest 
dobrze upieczony. Jeśli ciasto opadło (jest niższe o ok. 2–3 cm), ma chru-
piącą „przywarę” (skórkę), a  włożony w  kugiel patyczek nie okleja się 
ciastem, można uznać, że potrawa jest gotowa. Ciepły kugiel nakładać 
drewnianą łyżką drewnianą. Kugiel można odgrzewać na patelni.

SKŁADNIKI:
• 5 kg ziemniaków 
• 3 cebule
• 1,5–2 kg mięsa wieprzowego 

(najlepiej żeberka i golonka)
• 0,75 l mleka
• 10 dag smalcu
• sól i pieprz do smaku

10 os. smażenie, pieczenie

KUGIEL Z CZERMNA
WEDŁUG PRZEPISU GOSPODYŃ Z OKOLIC CZERMNA

Kugiel z Czermna, fot. arch. UMWŚ

POWIAT BUSKI 
Busko-Zdrój
Centrum Informacji Turystycznej 
w Busku-Zdroju
Buskie Samorządowe Centrum 
Kultury
al. A. Mickiewicza 22, 28­100 Busko­Zdrój
tel. 41 370 10 22

Nowy Korczyn
Punkt Informacji Turystycznej
ul. Rynek 16, 28­136 Nowy Korczyn
tel. 511 299 988
www.nowykorczyn.pl 

Pacanów
Punkt Informacji Turystycznej
Europejskie Centrum Bajki
ul. K. Makuszyńskiego 1, 
28­133 Pacanów
tel. 41 376 50 79
www.stolica­bajek.pl 
 
Solec-Zdrój
Punkt Informacji Turystycznej
Gminna Biblioteka Publiczna
ul. Kościelna 3, 28­131 Solec­Zdrój
tel. 41 377 67 32
www.solec­zdroj.pl

POWIAT JĘDRZEJOWSKI
Jędrzejów
Centrum Informacji Turystycznej
Muzeum im. Przypkowskich 
pl. T. Kościuszki 7/8, 28­300 Jędrzejów 
tel. 41 386 54 89
www.jedrzejow.travel 

Nagłowice 
Punkt Informacji Turystycznej  
w Nagłowicach
Dworek Mikołaja Reja
ul. K. Walewskiego 7, 
28­362 Nagłowice
tel. 41 381 45 70
www.naglowice.pl  

POWIAT KAZIMIERSKI
Bejsce
Punkt Informacji Turystycznej
Bejsce 55, 28­512 Bejsce
tel. 41 351 00 28
www.bejsce.eu

Kazimierza Wielka
Centrum Informacji Turystycznej
ul. T. Kościuszki 13,  
28­500 Kazimierza Wielka
tel. 41 350 10 08
www.kazimierza.travel 

Miasto Kielce
Regionalne Centrum Informacji  
Turystycznej w Kielcach
ul. H. Sienkiewicza 29, 25­007 Kielce
tel. 41 348 00 60
www.swietokrzyskie.travel 

Świętokrzyski Oddział PTTK  
w Kielcach
ul. H. Sienkiewicza 29, 25­007 Kielce
tel. 41 344 77 43, 668 288 684
www.pttkkielce.pl 

POWIAT KIELECKI
Bieliny 
Punkt Informacji Turystycznej 
Centrum Tradycji i Turystyki Gór 
Świętokrzyskich 
ul. Partyzantów 3, 26­004 Bieliny
tel. 41 260 81 52 
www.bieliny.pl 
www.osadasredniowieczna.eu

Bodzentyn
Punkt Informacji Turystycznej
Rynek Górny 11, 26­010 Bodzentyn
tel. 693 690 333
www.bodzentyn.pl 

Chęciny
Centrum Informacji Turystycznej  
i Historycznej Gminy Chęciny 
„Niemczówka”
ul. Małogoska 7, 26­060 Chęciny
tel. 41 315 18 29
www.checiny.pl 

Chmielnik
Punkt Informacji Turystycznej 
ul. Wspólna 13, 26­020 Chmielnik 
tel. 41 354 24 12
www.chmielnik.infocentrum.com.pl 

Ciekoty
Punkt Informacji Turystycznej
Centrum Edukacyjne Szklany Dom

Ciekoty 76, 26­001 Masłów
tel. 41 311 21 28
www.szklanydom.maslow.pl 

Łagów
Punkt Informacji Turystycznej
ul. Rynek 62, 26­025 Łagów 
tel. 41 343 70 54 wew. 313
www.lagowgmina.pl 

Miedziana Góra
Punkt Informacji Turystycznej
Gminna Biblioteka Publiczna
ul. Urzędnicza 8,  
26­085 Miedziana Góra 
tel. 41 303 11 01
www.miedziana­gora.pl 

Morawica
Punkt Informacji Turystycznej
Samorządowe Centrum Kultury
ul. Spacerowa 7, 26­026 Morawica
tel. 41 311 46 91 wew. 306
www.morawica.pl

Nowa Słupia 
Punkt Informacji Turystycznej
ul. Świętokrzyska 53a,  
26­006 Nowa Słupia
tel. 41 317 83 27 
www.nowaslupia.pl 
www.dymarki.pl 

Tokarnia
Punkt Informacji Turystycznej
przy Parku Etnograficznym 
Tokarnia 303, 26­060 Chęciny 
tel. 515 458 649  

POWIAT KONECKI
Końskie
Centrum Informacji Turystycznej
ul. Partyzantów 1, 26­200 Końskie
tel. 41 372 90 88
www.konskie.travel 

Punkt Informacji Turystycznej 
Oddział PTTK w Końskich
ul. Partyzantów 1, 26­200 Końskie
tel. 41 372 31 70
www.pttkkonskie.pl 
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POWIAT OPATOWSKI
Opatów 
Centrum Informacji Turystycznej  
w Opatowie
pl. Obrońców Pokoju 34,  
27­500 Opatów
tel. 15 868 13 01
www.opatow.travel  

Punkt Informacji Turystycznej
Oddział PTTK w Opatowie
ul. T. Kościuszki 3, 27­500 Opatów
tel. 15 868 27 78, 694 514 942

POWIAT OSTROWIECKI
Bałtów 
Punkt Informacji Turystycznej
Bałtowski Kompleks Turystyczny
Bałtów 8a, 27­423 Bałtów
tel. 41 264 14 21
www.juraparkbaltow.pl

Krzemionki
Punkt Informacji Turystycznej  
w Krzemionkach
Sudół 135a, 27­400 Ostrowiec 
Świętokrzyski 
tel. 41 330 45 50 wew. 21
www.krzemionki.pl 

Ostrowiec Świętokrzyski 
Punkt Informacji Turystycznej
Miejskie Centrum Kultury
ul. Siennieńska 54,  
27­400 Ostrowiec Świętokrzyski
tel. 41 247 65 80, 609 222 800
www.ostrowiec.travel 

Oddział PTTK  
im. S. Jeżewskiego
siedziba Koła Przewodników 
Turystycznych
al. 3 Maja 5, 27­400  
Ostrowiec Świętokrzyski
tel. 41 265 25 24
www.jezewski.ostrowiec.pttk.pl 

POWIAT PIŃCZOWSKI
Chroberz
Punkt Informacji Turystycznej 
Pałac Wielopolskich

ul. Parkowa 14, 28­425 Chroberz
tel. 41 356 40 03 wew. 33
www.palac.chroberz.info 

Pińczów 
Centrum Informacji Turystycznej 
Ponidzia
ul. J. Piłsudskiego 2a, 28­400 Pińczów
tel. 41 357 54 04
www.muzeumpinczow.pl,  
www.pinczow.travel 

POWIAT SANDOMIERSKI
Klimontów 
Punkt Informacji Turystycznej 
ul. Krakowska 19, 27­640 Klimontów
tel. 15 865 53 90, 601 760 948
www.klimontow.pl 

Sandomierz 
Centrum Informacji Turystycznej
Rynek 20, 27­600 Sandomierz
tel. 15 644 61 05
www.sandomierz.travel 

Punkt Informacji Turystycznej  
w Sandomierzu
Oddział PTTK 
Rynek 12, 27­600 Sandomierz
tel. 15 832 23 05, 15 832 26 82
www.pttk­sandomierz.pl

POWIAT SKARŻYSKI
Skarżysko-Kamienna 
Centrum Informacji Turystycznej 
ul. Wileńska 34a,  
26­110 Skarżysko­Kamienna
tel. 41 253 88 00
www.ostrobramska.pl 

Oddział Miejski PTTK
ul. J. Słowackiego 25, 
26­110 Skarżysko­Kamienna
tel. 41 253 14 82 wew. 107
biuro czynne: środa od godz. 17.30 
do 19.00

POWIAT STARACHOWICKI
Starachowice
Centrum Informacji Turystycznej
Muzeum Przyrody i Techniki

ul. J. Piłsudskiego 95, 
27­200 Starachowice 
tel. 693 779 899
www.starachowice.travel 

POWIAT STASZOWSKI
Kurozwęki 
Centrum Informacji Turystycznej
Zespół Pałacowy w Kurozwękach  
ul. Zamkowa 3, Kurozwęki,  
28­200 Staszów 
tel. 15 866 74 07
www.bizony.com,
www.kurozweki.com,
www.staszow.travel 

Połaniec
Punkt Informacji Turystycznej
pl. Uniwersału Połanieckiego 1,  
28­230 Połaniec
tel. 15 832 32 28
portal.polaniec.eu 

Staszów
Punkt Informacji Turystycznej
ul. Parkowa 6, 28­200 Staszów
tel. 508 497 133
www.staszow.travel ,  
turystyka.staszow.pl 

Szydłów 
Punkt Informacji Turystycznej
Gminne Centrum Kultury
ul. Targowa 3, 28­225 Szydłów 
tel. 41 354 53 13
www.szydlow.pl
www.gckszydlow.pl 

POWIAT WŁOSZCZOWSKI
Włoszczowa
Centrum Informacji Turystycznej 
we Włoszczowie
Lokalna Grupa Działania „Region 
Włoszczowski” 
ul. Wiśniowa 23, 29­100 Włoszczowa 
tel.  41 394 14 05
www.lgd­region­wloszczowa.pl
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Czy to magia 
sprawia, że tyle ciekawych 

i smakowitych potraw można 
wyczarować z lokalnych produktów?

Że plony z często nieurodzajnej ziemi, rodzącej 
głównie ziemniaki, kapustę i zboża, mogą być podstawą 

do stworzenia niezwykłej kuchni regionalnej? Że po wielu 
latach odrodziły się tradycje winiarskie i że do regionalnych 

potraw możemy dopasować wyśmienite lokalne wina?
Trudno zweryfikować magiczny wymiar tych zjawisk, 

natomiast z pewnością można stwierdzić, że bogactwo 
i różnorodność kuchni regionu świętokrzyskiego, 

w zestawieniu z licznymi atrakcjami 
turystycznymi, to doskonała 

wizytówka województwa.

Urząd Marszałkowski 
Województwa Świętokrzyskiego
al. IX Wieków Kielc 3, 25-516 Kielce
tel.: 41 3421530
www.swietokrzyskie.pro
www.swietokrzyskie.travel


