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Kolejne swietokrzyskie produkty pozytywnie
zaopiniowane

Wczoraj obradowata Rada ds. Produktu Regionalnego i Tradycyjnego Wojewddztwa
Swietokrzyskiego. Do zaopiniowania przedstawiono jedenascie kolejnych produktéw z
regionu swietokrzyskiego, sposrod ktorych wszystkie jednogtosnie uzyskaty pozytywna
opinie Rady. Wnioski zostana teraz przestane do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
prosba o wpisanie ich na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Historia krowki opatowskiej ma juz 30 lat. Krowke opatowska produkuje sie w Okregowej
Spotdzielni Mleczarskiej w Opatowie caly czas niezmieniona metoda, przy uzyciu tych
samych urzadzen. Inng cecha Swiadczaca o zachowaniu tradycji jest reczne pakowanie
krowki opatowskiej. Przy stole pakujacym zasiadaja same kobiety, ktore w ekspresowym
tempie zawijaja , krowki”’ w kolorowe papierki.

Kielbasa swojska z Kunowa produkowana przez firme ,Ankaz” zawdziecza swoje walory
smakowe nie tylko wiedzy i doswiadczeniu wiascicieli zaktadu, ale takze starym
sprawdzonym technologiom i recepturom. Jej zapach jest charakterystyczny dla kietbasy
wedzonej na drewnie lisciastym, natomiast smak ma lekko stonawy, podkreslony pieprzem i
czosnkiem.

Sandomierski olej rzepakowy wytwarzany jest od kilkudziesieciu lat przez rodzinne
olejarnie zlokalizowane w powiecie sandomierskim tj. we wsi Wegrce, Piekary, Malice, w
tym olejarnie panstwa Czech w Wegrcach. Rzepak do produkcji oleju pochodzi z upraw na
terenie Wyzyny Sandomierskiej, a tradycja ttoczenia oleju wiaze sie ze zwyczajem
maszczenia olejem rzepakowym tradycyjnych wigilijnych potraw.

W miejscowosci Iwaniska zachowata sie jedna piekarnia, ktéra stosuje tradycyjny wypiek
chleba do dnia dzisiejszego. Jest to piekarnia pana Stanistawa Bednarskiego, ktorej tradycja
piekarska ma juz ponad 40 lat. Wtasna receptura chleba iwanskiego oparta jest na
recepturze chleba wypiekanego w wiejskich domach w Iwaniskach w powiecie opatowskim.
Cecha charakterystyczna chleba iwanskiego jest wyrabianie w dziezy oraz jego wypiek w
tradycyjnym piecu z cegly szamotowej, opalanym drewnem iglastym.
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Historia jablek sandomierskich na Ziemi Sandomierskiej siega konca XII w. kiedy to oo.
cystersi jako pierwsi zatozyli sady owocowe przy klasztorze w Koprzywnicy. Poczatkowo
rosly tam dzikie jablonie, p6zniej juz jabtonki o drobnych owocach, takich odmian jak:
renety, czubatki, kosztele. Ogrodnictwo towarowe zaczeto przyspiesza¢ na poczatku lat
dwudziestych XX w, w kilkudziesieciu miejscach regionu sandomierskiego. Wtedy to wielu
pionieréw ogrodnictwa zaczeto na wieksza skale zaktadac szkétki drzew owocowych oraz
komercyjne sady z roznych odmian jabtoni. Smak, zapach i wyglad jabtka sandomierskie w
duzej mierze zawdzieczaja klimatowi i warunkom geograficznym Sandomierszczyzny.

Produkcja karpia z Wéjczy prowadzona jest na terenie dwdch sasiadujacych gmin
potozonych w powiecie buskim, w potudniowej czesci Wojewddztwa Swietokrzyskiego. Sa to
gminy Pacandéw i Stopnica. W XVII wieku powstat , klucz wojczanski” do ktérego nalezaty
dobra Oblekon Wielki, Biechow, Wola Biechowska, Wojcza, Wéjeczka, Piestrzec, Chrzanéw.
Ksigze Maciej Radziwilt udokumentowat prowadzenie stawdéw i hodowli ryb, w tym karpia.
Po II wojnie swiatowej obiekty stawowe zostaty przejete przez panstwo, a w 2000 roku
zostaly wykupione i przeksztalcone w spoétke. Dzieki swoim wyjatkowym walorom
smakowym karp z Wojczy cieszy sie duza popularnoscia wsrod konsumentéw, zwlaszcza w
okresie Bozonarodzeniowym.

W parku moskorzewskim rodziny Potockich rosty duze potacie miety pieprzowej
wykorzystywanej do produkcji kamci - moskorzewskiej nalewki mietowej. Przepis na te
nalewke zostat wykradziony z dworu Potockich przez osoby tam pracujace. Nazwa nalewki
wedtug niektérych pochodzi z dworu Potockich, gdzie na wnuczke pani Potockiej wotano
,Kamcia”. Jednak inne zrédla podajg, ze ,Kamcia” to nazwa pochodzgca od imienia Kamili -
gtéwnej kucharki w patacu Potockich, a zarazem wielkiej znawczyni produktow
alkoholowych.

Tradycja wyrobu opatkowickiego wina chlebowego siega czaséw sprzed II wojny
Swiatowej. Warunki klimatyczno-glebowe gminy Dziatoszyce sprzyjaty rozwojowi rolnictwa.
Uprawiano gtéwnie zboza z przeznaczeniem na chleb. Dawniej chleb darzono duzym
szacunkiem, dlatego resztki suchego chleba wykorzystywano miedzy innymi do sporzadzania
tzw. napoju zniwnego, ktéry z czasem zyskat miano wina chlebowego ze wzgledu na swoje
wlasciwosci. Wino chlebowe byt napojem chtopskim, spozywanym przez zniwiarzy i kobiety
pracujace przy darciu pierza.

Fitka kazimierska to zupa na wywarze miesnym z ziemniakami i warzywami (marchew,
pietruszka) pokrojonymi w kostke, podsmazona drobno pokrojona cebula i skwarkami ze
stoniny, zarzucana kasza jeczmienna, z niewielka iloscia przecieru pomidorowego,
zageszczana podpalanka (zasmazka) i zabielana Smietana. Ze wzgledu na specyficzny klimat
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i jakos¢ gleb w powiecie kazimierskim sprzyjajacym uprawie warzyw, wszystkie surowce
wchodzace w sktad fitki kazimierskiej dostepne byty w kazdym gospodarstwie.

Stupianski siekaniec dworski sporzadzany jest od kilkudziesieciu lat na terenie Stupi oraz
jej okolicach. Tereny te stynety z uprawy gryki od zawsze. W kazdym okolicznym
gospodarstwie na potrzeby rodziny uprawiano gryke gdyz kiedys stanowita ona podstawe
pozywienia na tych stabych glebach. Stupianskie gospodynie juz od dawna doskonale znaty
wiele sposobéw na podawanie kasz. Dlatego w miare dostepnosci innych produktéw ktory
wykonywany jest z kaszy gryczanej, masta lub stoniny, zrazowej pieczeni lub karczku z
dodatkiem butki, maki, Smietany oraz przypraw (soli i pieprzu).

Kielbasa radoszycka wyroznia sie specyficznym smakiem i zapachem uzyskanym poprzez
dodawanie do parzenia kietbasy niewielkiej ilosci ziot oraz dtugie wedzenie na bazie drzewa
lisSciastego, przewaznie olszowego z dodatkiem sliwy lub jabtoni. Specyficzny smak i aromat
kietbasy radoszyckiej spowodowal, ze stata sie znana w calym wojewddztwie, a nawet w
innych rejonach kraju. Przyjezdzano po nie z pobliskich miejscowosci i wojewddztw.
Kietbasa radoszycka zdobyla stawe na Slasku, gdzie do pracy wyjechato wiele 0sdb z okolic
Radoszyc. Po zaopatrzenie przyjezdzali w swoje rodzinne strony.
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