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Kolejne swietokrzyskie przysmaki na Liscie Produktow
Tradycyjnych

Kolejnych pie¢ produktow z wojewddztwa swietokrzyskiego zostato wpisanych na Liste
Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Sa to: kietbasa swojska z
Kunowa, kietbasa radoszycka, chleb iwanski, krowka opatowska oraz jabtka sandomierskie.

KIEEBASA SWOJSKA Z KUNOWA

Na terenie gminy Kunéw oraz w jej okolicach tradycje wyrobu kietbasy swojskiej znane byty
juz w okresie miedzywojennym. W tym okresie istnialy 3 zaklady rzemieslnicze, w ktorych
mistrzowie wyrabiali wedliny swojskie. ,, W okresie miedzywojennym na terenie powstat z
inicjatywy spotecznosci Kunowskiej staly punkt uboju zwierzat gospodarskich z zapozyczona
nazwa ,szlachtus”, gdzie mieszkancy za drobna optata dokonywali uboju zwierzat przez
ludzi wyuczonych w tym fachu” (Wywiad etnograficzny z mieszkancami Kunowa). Pod
wplywem narzuconych ograniczen spowodowanych okupacja w roku 1939 zawieszona
zostala dziatalnos$¢ zakltadow produkujacych wedliny. Jednak pomimo zakazu uboju,
mieszkancy prowadzili wyrdb tzw. ,swojszczyzny”. Po roku 1945 na tych terenach zostata
powotana Gminna Spétdzielnia, ktéra przejeta w spadku rzeznie i otworzyta zaktad, gdzie
wytwarzano wedliny, w tym kietbase swojska. Charakterystyczny smak kietbasa swojska z
Kunowa zawdziecza odpowiedniemu doprawieniu przyprawami takimi jak czosnek oraz
pieprz. Zapach zas uzyskuje dzieki wedzeniu jej w ostatniej fazie produkcji drewnem
debowym, olchowym badZ drzewem owocowym.

KIEEBASA RADOSZYCKA

Tradycje rzeznicze i handlowe Radoszyc siegaja czaséw sredniowiecza. Okoliczni chtopi
trzymali bydlo, owce i trzode chlewna z przeznaczeniem na wyrob wedlin dla swojego
gospodarstwa, jak rowniez dla pracujacych w okolicznych kuzniach robotnikow. Cze$¢ miesa
sprzedawano na targach lub do dworu. Tradycje rzeznickie i kupieckie zakorzenity sie
gteboko i przetrwaly do dnia dzisiejszego. W latach 70-tych w gminie dziatato okoto 43
matych przetwdrni. Wowczas wolno byto 2 razy w roku dokonaé uboju domowego, z
przeznaczeniem miesa na wiasne potrzeby. Osoby posiadajace pozwolenie na sprzedaz
miesa mogly dosta¢ pozwolenie na ubdj gospodarczy w celu sprzedazy. Kietbasa
przygotowywana byla na rézne uroczystosci rodzinne takie jak wesela, chrzciny. Kietbasa
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radoszycka wyrabiana jest z miesa wieprzowego z dodatkiem przypraw takich jak pieprz
oraz czosnek. Dobrze wymieszane mieso napetiane jest w naturalne jelita, a nastepnie
poddawane wedzeniu w cieptym dymie przez okoto 2 godziny. Wedzenie pozwala na
uzyskanie charakterystycznej barwy powierzchni produktu oraz sprawia, ze
zakonserwowana w ten sposéb przez dtugi czas zachowuje swoje wtasciwosci. Specyficzny
smak i aromat kietbasy radoszyckiej spowodowat, ze stata sie znana w calym powiecie,
wojewddztwie, a nawet w innych rejonach kraju.

CHLEB IWANSKI

Receptura przygotowania chleba iwanskiego znana jest na terenach wojewddztwa
sSwietokrzyskiego od ponad 40 lat. Z resztek pozostawionego w dziezy ciasta
przygotowywany jest tzw. zaczyn do nowego zakwasu. Z odpowiednio wyrobionego ciasta,
recznie formowane zostaja bochenki chleba. Nastepnie uktadane sa na wczesniej
przygotowanych deskach i pozostawione do wyrosniecia na okoto 20 minut. Chleb iwanski
wypiekany jest w piecu trzonowym zbudowanym z cegly szamotowej i opalany drzewem
iglastym. Po wyjeciu chleba z pieca smarowany jest on woda, co nadaje potysk wierzchniej
skorce. O walorach chleba iwanskiego decyduje - jak przed laty: zmyst piekarza, wyjatkowa
znajomos¢ sztuki piekarskiej, duze doswiadczenie w fachu piekarza oraz przywiazanie do
tradycji piekarskie;.

KROWKA OPATOWSKA

Wyrdb kréwki opatowskiej rozpoczat sie w 1980 roku i niezmieniona metoda trwa do dnia
dzisiejszego. Gléwnym surowcem do produkcji kréwki opatowskiej jest mleko pozyskiwane
od rolnikéw z terenu powiatu opatowskiego. Wiekszosé czynnosci wykonywanych przy
produkgji cukierkéw odbywa sie recznie, a jedyne urzadzenia uzyte w procesie produkcji to
mieszalniki, wyparki i sonda do zageszczania mleka. Masa krdéwkowa przygotowywana jest
miedzy innymi z mleka, cukru oraz margaryny. Masa gotowana jest w wysokiej
temperaturze, a nastepnie wylewana na stoty chtodnicze, na ktorych teznieje. Po
schlodzeniu jest krojona recznie najpierw na platy, a pézniej w kostke. Ostatnim etapem
produkcji krowki opatowskiej jest jej reczne zawijanie w opakowania. Kréwka opatowska
jest produktem wielokrotnie nagradzanym na réznego rodzaju konkursach na terenie kraju
jak i za jego granicami.

JABELKA SANDOMIERSKIE

Na Ziemi Sandomierskiej jako pierwsi zatozyli sady owocowe pod koniec XII wieku ojcowie
cystersi przy klasztorze w miejscowosci Koprzywnica. Poczatkowo rosty tam dzikie jabtonie,
pdézniej drzewa o drobnych owocach takich odmian jak: renety, czubatki, kosztele. W
Sandomierzu w XIII w. ogrod klasztorny z jabtoniami mieli ojcowie dominikanie przy
kosciele sw. Jakuba oraz siostry klaryski w Zawichoscie. W dokumentach i zapiskach z

Tekst pochodzi ze strony www.swietokrzyskie.pro Kolejne swietokrzyskie przysmaki na
Liscie Produktéw Tradycyjnych | 2



d  URZAD MARSZAEKOWSKI
HH  WOIEWODZTWA SWIETOKRZVSKIEGO

Kolejne swietokrzyskie przysmaki na Liscie Produktéw Tradycyjnych
| 3

okresu XVII wieku historycy opisuja Sandomierz jako miasto skapane w ogrodach, gdyz
niemal kazdy mieszczanin sandomierski posiadat sady jabtoniowe. W XIX w. praktycznie
przy kazdym sandomierskim dworze, zamku czy zascianku sadzano drzewa owocowe m.in.
jabtonie. Ogrodnictwo towarowe zaczeto rozwijac sie na poczatku lat dwudziestych XX w., w
kilkudziesieciu miejscach regionu sandomierskiego. Wowczas wielu pionieré6w ogrodnictwa
zaczelo na wieksza skale zaktadac szkotki drzew owocowych z réznych odmian jabtoni,
takich jak np. papieréwka, bukowka, synapka, grochowka, zelezniak, szara reneta, boiken,
kosztela czy jonatan. Obecnie wsrdd drzew owocowych na terenie regionu sandomierskiego
dominuja jabtonie, zajmujace powierzchnie okoto 11 186 ha. Warunki klimatyczne panujace
na terenach Sandomierszczyzny tj. stosunkowo dtugi okres bezprzymrozkowy, zyzna gleba,
a takze réwnomierne rozlozenie w okresie wegetacji natezenia nastonecznienia i rozktad
opaddéw wplywaja na charakterystyczny smak i zapach jabtek sandomierskich.

Tekst pochodzi ze strony www.swietokrzyskie.pro Kolejne swietokrzyskie przysmaki na
Liscie Produktéw Tradycyjnych | 3



