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Kolejne swietokrzyskie przysmaki na Liscie Produktow
Tradycyjnych

SERWIS INTERNETOWY RADIA ,KIELCE”

Opatkowickie wino chlebowe, stupianski siekaniec dworski, sandomierski olej rzepakowy,
karp z Wéjczy, fitka kazimierska i kamcia, czyli moskorzewska nalewka mietowa, to kolejne
swietokrzyskie przysmaki na LiScie Produktéw Tradycyjnych.

Sandomierski olej rzepakowy wytwarzany jest od kilkudziesieciu lat przez rodzinne olejarnie
zlokalizowane w powiecie sandomierskim we wsi Wegrce, Piekary, Malice. Rzepak do
produkcji oleju pochodzi z upraw na terenie Wyzyny Sandomierskiej, z miejsc o duzym
nastonecznieniu. Uprawiaja go gtéwnie male, rodzinne gospodarstwa. Tradycja ttoczenia
oleju wiaze sie z podtrzymywanym nadal na tym terenie zwyczajem maszczenia olejem
rzepakowym tradycyjnych potraw wigilijnych.

Produkcja karpia z Wojczy prowadzona jest na terenie dwoch sasiadujacych gmin -
Pacanowa i Stopnicy - w powiecie buskim. W XVII wieku powstat na tym obszarze “klucz
wojczanski”, do ktérego nalezaly dobra Oblekon Wielki, Biechdw, Wola Biechowska, Wéjcza,
Woéjeczka, Piestrzec, Chrzanow. Ksiaze Maciej Radziwitt udokumentowal prowadzenie
stawow i hodowle ryb, w tym karpia, w “Inwentarzu doébr klucza wdjczanskiego” z 1799
roku. Po II wojnie Swiatowej tamtejsze stawy zostaly przejete przez panstwo, a w 2000 roku
zostaly wykupione i teraz prowadzi je spdétka. Dzieki swoim wyjatkowym walorom
smakowym karp z Wdjczy cieszy sie duza popularnoscia wsrod konsumentéw.

Tradycja uprawy miety i produkcji nalewek mietowych w powiecie wloszczowskim wiaze sie
z rodzina Potockich - wtascicielami Moskorzewa. W parku moskorzewskim rosty duze
potacie miety pieprzowej wykorzystywanej do produkcji kamci, czyli moskorzewskiej nalewki
mietowej. Przepis na te nalewke zostal wykradziony z dworu Potockich przez osoby tam
pracujace i rozpowszechniony. Kamcia przygotowywana byta z okazji ré6znego rodzaju
imprez okolicznosciowych, takich jak wesela, chrzty, zareczyny, odpusty parafialne, zjazdy
rodzinne.

Tradycja wyrobu opatkowickiego wina chlebowego siega czaséw przed II wojna Swiatowa.
Wytwarzano je w gminie Dzialoszyce, gdzie uprawiano gtéwnie zboza z przeznaczeniem na
chleb. Dawniej chleb darzono szacunkiem, dlatego resztki suchego pieczywa
wykorzystywano miedzy innymi do sporzadzania tzw. napoju zniwnego, ktéry z czasem
zyskal miano wina chlebowego. Pili je kosiarze, zniwiarze, a takze kobiety przy darciu
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pierza, poniewaz gasito pragnienie podczas ciezkiej pracy. Receptura wyrobu napoju
przekazywana byta z pokolenia na pokolenie, a gospodynie rywalizowaly miedzy soba o to,
ktéora wytworzy lepsze wino. Na czas sianokoséw wyrabiano wino stabsze, a mocniejszy
trunek podawano podczas réoznych uroczystosci, np. odpustu. Waznym surowcem do
produkcji wina byta woda ze zrédet miocenskich znajdujacych sie na tym terenie. Wino byto
orzezwiajace dzieki temu, ze przechowywano je w chtodnych piwnicach drazonych w
glebach lessowych z warstwa gliny.

Fitka kazimierska to zupa na wywarze miesnym z ziemniakami, marchewka, pietruszka,
podsmazona drobno pokrojona cebula i skwarkami ze stoniny, zarzucana kasza jeczmienna,
z niewielka iloScig przecieru pomidorowego, zageszczana podpalanka, czyli zasmazka i
zabielana $mietang. Ze wzgledu na specyficzny klimat i dobra jakos¢ gleb w powiecie
kazimierskim w kazdym gospodarstwie byt ogrodek z warzywami, z ktérych gotowano te
zupe. Dawniej fitka byla potrawa powszechng, w zwigzku z czym musiata by¢ sycaca, aby
zaspokaja¢ gtéd i dawacé sity do pracy. Obecnie gospodynie domowe dodaja wiecej warzyw, a
mniej thuszczu.

Stupianski siekaniec dworski sporzadzany jest od kilkudziesieciu lat w okolicach Stupi w
powiecie jedrzejowskim. Na tym terenie przewazaja stabe gleby, wiec w kazdym
gospodarstwie na potrzeby rodziny uprawiano gryke, ktéra stanowila podstawe pozywienia.
Wedlug relacji mieszkancow Stupi, siekaniec wywodzi sie z tamtejszego dworu i
sporzadzany jest wedlug skrzetnie zapisanych przepiséw przekazywanych z pokolenia na
pokolenie. Jak wspominaja najstarsze mieszkanki gminy, siekafica najczesciej spozywano w
okresie swiagt Bozego Narodzenia. Siekaniec wykonywany jest z kaszy gryczanej, masta lub
stoniny, zrazowej pieczeni lub karczku, z dodatkiem butki, maki, Smietany oraz soli i pieprzu.
Jak poinformowalo we wtorek biuro prasowe Swietokrzyskiego Urzedu Marszatkowskiego,
produkty te trafily na liste Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi 21 stycznia. W sumie jest
na niej 46 swietokrzyskich potraw, napojéw, owocow i warzyw, jak zalewajka swietokrzyska,
wisnia sokowa nadwislanka, truskawka bielinska, fasola korczynska, ser jabteczny, placek
spod kamienia, kugiel z Czermna czy poledwica tradycyjna z Wachocka.

Na liscie najwiecej jest tradycyjnych produktéw z wojewodztw slaskiego - 111, a najmniej -
po 10 - z lubuskiego i zachodniopomorskiego.
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