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Nowi czlonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne
Swietokrzyskie

W Hotelu Dwor Dwikozy w Dwikozach uroczyscie wreczono certyfikaty dla 6 nowych
cztonkéw Sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie oraz czterech Lauréw Tradycji za wpis
na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Nowi cztonkowie Sieci to:

1. PIEKARNIA R. DOBROWOLSKI ul. 1 Maja 86, Kielce

Piekarnia zostata zalozona przez E. Stasinskiego, dziadka dzisiejszych wtascicieli, wybitnego
dziatacza rzemiosta. Wiasciciele piekarni kontynuuja tradycje i wypiekaja pieczywo wedtug
starych rodzinnych receptur, na rozczynach i naturalnych kwasach bez uzycia polepszaczy
smaku, spulchniaczy i konserwantéw. Zaktad poleca pieczywo pszenne, pszenno-zZytnie,
razowe, chleb wieloziarnisty i graham, réznego rodzaju butki oraz wyroby stodkie, tj. rogale,
chalki, butki stodkie z nadzieniem (mak, ser, marmolada, jagoda, budyn).

2. SPO TWOJ] OGROD ul. Moniuszki 58, Starachowice

W ramach dziatalnosci firmy Specjalistyczne Przedsiebiorstwo Ogrodnicze Twoj Ogrod w
2012 roku powstata przetwornia owocédw. Asortyment przetwdrni stanowia gtéwnie dzemy i
konfitury o oryginalnym sktadzie i niecodziennym potaczeniu owocow, ale zaskakujaco
smaczne (np. dzem wegierkowo-gruszkowy, dzem brzoskwiniowo-malinowy, dzem z
mirabelki). Dzemy i konfitury produkowane sa recznie z wyselekcjonowanych, dojrzatych
owocow pochodzacych od lokalnych sadownikéw i plantatoréw. W trakcie procesu produkcji
nie stosuje sie chemicznych konserwantow, pektyn i sztucznych aromatéw. Dzemy, konfitury
i musy swoj smak zawdzieczaja wytacznie dojrzalym owocom, dodatkowi wanilii, skérki z
cytryny i pomaranczy. Odpowiednia gesto$¢ produktéw otrzymywana jest poprzez staranne
wysmazanie owocow.

3. WINNICA PLOCHOCKICH Daromin, Wilczyce

Winnica Plochockich to 4-hektarowe gospodarstwo winiarskie potozone w regionie
sandomierskim. W winnicy uprawianych jest kilkanascie odmian winorosli w celu doboru
najlepszych odmian do danego siedliska. Winnica produkuje wina biate, rozowe i czerwone z
winogron pochodzacych tylko z wtasnych upraw w Darominie. Wina Winnicy Ptochockich od

Tekst pochodzi ze strony www.swietokrzyskie.pro Nowi cztonkowie Sieci Dziedzictwo
Kulinarne Swietokrzyskie | 1



URZAD MARSZAEKOWSKI
WOIEWODZTWA SWIETOKRZVSKIEGO

Nowi cztonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie | 2

kilku lat dostaja najbardziej prestizowe nagrody na polskich konkursach winiarskich. Wina
sprzedawane sa bezposrednio w winnicy badzZ dystrybuowane poprzez specjalistyczne sklepy
winiarskie. Winnica $cisle wspdtpracuje z miastem Sandomierz w celu promocji rejonu
sandomierskiego. Na etykiecie win znajduje sie mapka woj. swietokrzyskiego z zaznaczonym
miastem Sandomierz.

4. PRAWDZIWE MIODY Kazimierza Mata 6, Kazimierza Wielka

Pasieka Rodzinna Prawdziwe Miody wywodzi sie z rodzinnego gospodarstwa pasiecznego,
zalozonego na poczatku lat 70-tych ubiegtego wieku. Pasieka liczaca ponad 200 rodzin
pszczelich potozona jest z dala od obszaréw przemystowych i ruchliwych drég, co
gwarantuje pozyskiwanie produktéw pszczelich o najwyzszej jakosci. Firma oferuje kilka
gatunkow prawdziwych, naturalnych miodoéw pszczelich uzyskiwanych z nektarow
kwiatowych i spadzi. Dbato$¢ o wysoka jakos¢ miodéw owocuje przyznawanymi nagrodami,
jak chociazby ,Perta 2012” otrzymana za kazimierski miod akacjowy.

5. HOTEL ,DWOR DWIKOZY” ul. Spétdzielcza 12, Dwikozy

Dwor Dwikozy Hotel*** oraz Restauracja Dwor Dwikozy to nowoczesny obiekt potozony na
malowniczej Wyzynie Sandomierskiej, w odlegtosci 7 km od Sandomierza. Czes¢ hotelowa
obiektu sktada sie z 20 pokoi dwuosobowych typu standard oraz 2 apartamentéw. L.acznie
hotel moze pomiesci¢ 50 oséb. Restauracja Dworu Dwikozy to elegancki lokal z kuchnia na
najwyzszym poziomie. Szef kuchni dba, by do przygotowania dan stosowane byty najlepsze
sktadniki, gwarantujac tym samym wysoka jakos¢ serwowanych potraw. Do ich
przyrzadzenia wykorzystywane sa w znacznej mierze produkty pochodzace z okolicznych
gospodarstw rolnych. Sa to gtéwnie warzywa i owoce sezonowe, z ktérych uprawy region
sandomierski stynie od wiekdw. W karcie menu restauracji Dworu Dwikozy osobna czes¢
poswiecona jest kuchni regionalnej i mysliwskiej. Mozna w niej znalez¢ wyszukane dania jak
przepidrka po mysliwsku podana z dzikim ryzem i buraczkami czy pieczona szynka z dzika
podana w sosie z suszonych sliwek, a takze tradycyjne, regionalne dania jak placek Zawiszy
czy bulwa sandomierska.

5. FUNDACJA DOMY WSPOLNOTY CHLEB ZYCIA Jankowice 38, Ozaréw

Przetwérnia Fundacji Domy Wspélnoty Chleb Zycia rozpoczela swoja dziatalno$¢é w roku
2005 na bazie nowo oddanego budynku dostosowanego do potrzeb produkcyjnych.
Wszystkie procesy zwigzane z wysmazaniem, gotowaniem i pasteryzacja odbywaja sie na
specjalnie skonstruowanym trzonie kuchennym opalanym drewnem. W trakcie procesu
produkcji nie stosuje sie sztucznych dodatkdw chemicznych. Do zakwaszania produktow
stosuje sie wyltacznie octy winne lub sok z cytryny. Receptury produktéw pochodza ze
starych ksigzek kucharskich lub z przekazow starszych oséb zwigzanych z naszym regionem.
Wiekszos¢ surowcow do produkcji pozyskiwana jest z wlasnego gospodarstwa rolnego lub z
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okolicznych gospodarstw ekologicznych. Dzieki zastosowaniu najwyzszej jakosci surowcow,
tradycyjnych receptur oraz procesu produkcji uzyskujemy wyroby najwyzszej jakosci, wsrod
ktérych duzym uznaniem ciesza sie ser jabteczny i konfitura z jarzebiny, wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych.

Wreczone zostaty takze 4 Laury Tradycji za wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych dla:

1. MASEO CHMIELNICKIE Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska w Chmielniku

Tradycja wytwarzania masta chmielnickiego pokrywa sie z historia Okregowej Spotdzielni
Mleczarskiej w Chmielniku, ktéra powotana zostata w 1925 r. przez grupe rolnikow w
Drugni. Spotdzielnia zajmowata sie skupem mleka, ktore nastepnie przerabiane byto na
masto i rozprowadzane do kupcéw. Poczatkowo produkcja masta odbywata sie w starej
karczmie przy uzyciu beczki o recznym napedzie, wirowki, wygniatacza i formy do
pakowania. Z czasem spdldzielnia rozszerzala swoja dziatalno$é na inne wsie. Zywiotowy
rozwdj spotdzielni zostal przerwany dzialaniami wojennymi okupanta, ktory przenidst ja do
Chmielnika. W 1951 r. zostata upanstwowiona i dziatata jako Powiatowe Zaktady
Mleczarskie. Pdzniej spotdzielcy odzyskali nalezne im prawa i w 1957 r. powotano Okregowa
Spétdzielnie Mleczarska w Chmielniku. Od tego czasu nastapit jej dynamiczny rozwdj, o
czym swiadcza sprawozdania z dziatalnosci.

Walory masta chmielnickiego podkreslaja mieszkancy Chmielnika i okolic, a tradycyjny
sposO6b wytwarzania i zachowanie starej receptury potwierdzaja doswiadczeni pracownicy
zatrudnieni w spotdzielni. Przez caly okres produkowania masta udoskonalono tylko sprzet
do zmaslania - drewniane maselnice zastapiono metalowymi. W 2011 r. produkt otrzymat I
miejsce w kategorii produktow pochodzenia zwierzecego w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regiondw oraz uzyskat znak ,Jakos¢ Tradycja”.

2. UDZIEC DWORSKI Z KUNOWA PPHU ,Ankaz” Kunéw

Tradycja i pochodzenie udZca dworskiego z Kunowa siega czasow wczesnostowianskich,
kiedy to tereny wokot Kunowa zaczety by¢ zamieszkiwane przez ludnos¢, a na dworach
szlacheckich goszczono sie hucznie. We wczesnym Sredniowieczu Kunéw zostal wlasnoscia
biskupow krakowskich, ktérzy mieli swdj dwér w Nietulisku Duzym od co najmniej XIIT w.
Na terenie gminy Kunéw znajduje sie rowniez dwor Osniatowskich z XIX w. gdzie urzadzano
huczne bale, podczas ktérych stoly uginaly sie od pieczonych mies, gdzie nie mogto tez
zabrakna¢ szynki pieczonej zwanej udzcem. W roku 1939 pod wpltywem ograniczen
spowodowanych okupacja, ludnos¢ pomimo zakazu prowadzita dalej wyrob , swojszczyzny”
juz w nieco ograniczonej ilosci. Po roku 1945 powotano Gminng Spoétdzielnie w Kunowie,
gdzie zostal otworzony réwniez zaktad wytwarzania wedlin swojskich w tym udZca
wieprzowego. W tym zakladzie zostat zatrudniony Pan Kazimierz Pustuta, ktory po latach
pracy w GS-ach pozyskat nie tylko wiedze i doswiadczenie, ale takze stare sprawdzone
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technologie i receptury produkcji udzca dworskiego z Kunowa, ktérego niepowtarzalny
smak wynika wtasnie z tradycyjnych receptur i odbywa sie dalej tak jak p6t wieku temu, a
ktéry nadal produkowany jest w Kunowie w zaktadzie niegdys$ zalozonym przez pana
Kazimierza, a obecnie prowadzonym przez jego syna, ktéry z pasja kontynuuje rodzinne
tradycje masarskie.

3. PASZTETOWA RADOSZYCKA Masarnia pod Lasem Kapatéw 47, Radoszyce

Tradycje wytwarzania wyrobow miesnych w Radoszycach i pobliskich miejscowosciach
siegaja wielu pokolen. Okoliczni chtopi trzymali bydto, owce i trzode chlewna na
zaspokojenie wtasnych potrzeb, jak rowniez pracujacych w okolicznych kuzniach
robotnikéw. Cze$é miesa sprzedawali na targowicy lub do dworu. Swiniobicie odbywalo sie
przewaznie dwa razy do roku, na swieta lub na szczegdlne okazje: wesela, chrzciny. Oprdcz
szynek, boczkéw, kietbas, robiono mniej szlachetne, ale réwnie dobre: salcesony, kaszanki i
pasztetowe nazywane takze watrobianka.

Rozwiazywano w ten sposob problem szybko psujacych sie podrobow. Spozywano tez
watrobke smazong, co bylo, i niekiedy jest, drugim po $wiezynce tradycyjnym produktem
spozywczym po uboju wieprza. Tajemnica smaku pasztetowej radoszyckiej opiera sie na
tradycyjnej metodzie produkcji i odpowiednio dobranych sktadnikach i przyprawach.
Przekazywane z pokolenia na pokolenie przepisy sprawity, ze wyroby byly zawsze dobre. W
latach 1970 - 1980 nastapit ,,rozkwit” matych przetwdrni miesnych. Sprzyjaty temu stabo
zaopatrzone sklepy i ograniczenia kartkowe. Radoszyckie wyroby staty sie stynne na cata
okolice, a nawet kraj. Szczegélnie znane byly na Slasku, gdzie do pracy wyjechato wiele
0s0b z okolic Radoszyc. Przyjezdzajac w rodzinne strony zaopatrywali siebie i swoich
znajomych. Wyroby radoszyckich masazy do dzis ciesza sie uznaniem. Mate przetwoérnie
zachowaly tradycyjny sposéb wyrobu pasztetowej i niezmienione od lat receptury.

4. BUROCORZ BOGORY]JSKI Stowarzyszenie ,Nasza Gmina Bogoria”

Burocorz bogoryjski przygotowywany byt przy wypieku chleba od czaséw przedwojennych w
kazdym domu, co najmniej raz w tygodniu. Pieczony byt w piecu chlebowym , opalanym
drewnem sosnowym, co powodowato odparowywanie wody z ciasta i nadawato mu
charakterystyczny smak oraz pieciodniowa $wiezos¢. Nazwa burocorz bogoryjski pochodzi
od gtéwnego sktadnika czyli burakéw cukrowych. Nawiazuje rowniez do nazwy gminy znanej
niegdys z uprawy burakow. W czasie wojny i tuz po niej stanowit podstawe wyzywienia
rodzin wiejskich. Traktowany byt zaréwno jako potrawa obiadowa, jak réwniez stodki
dodatek. Szczegolnie chetnie zjadaly go dzieci i takim stodkim wspomnieniem dziecinstwa
pozostal w pamieci najstarszych mieszkancéw gminy. Obecnie burocorza piecze sie tylko
okazjonalnie, ale nie moze go zabrakna¢ na zadnych uroczystosciach gminnych.

Zrédto: Biuro Prasowe UM
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