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Swietokrzyskie mleczarnie w elitarnej Sieci

Swietokrzyskie znane jest w Polsce ze znakomitych, pochodzacych z Sandomierszczyzny
owocow, swietnych, produkowanych tradycyjnymi metodami wedlin, szczyci sie
doskonatymi, hodowanymi m.in. w powiecie koneckim, karpiami. Jednak nasze
wojewddztwo to takze region, w ktérym wytwarza sie coraz wiecej i coraz wyzszej jakosci
przetworow mlecznych. Wiele z nich uzyskato w ostatnich latach prestizowe certyfikaty i
nagrody na krajowych konkursach, zas produkujace je mleczarnie zostaly przyjete w elitarny
poczet cztonkow sieci ,Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie”.

GMINNA MLECZARNIA W PIERZCHNICY SP. Z O. O.

Pierzchnica lezy w centralnej czesci wojewodztwa Swietokrzyskiego, w makroregionie
Wyzyny Kielecko-Sandomierskiej. Niepodwazalnym bogactwem tego miejsca jest nieskazone
srodowisko. To wtasnie tutaj, w nieskazonym i naturalnym otoczeniu, w 1996 roku
rozpoczeta swojq dziatalno$¢ Gminna Mleczarnia w Pierzchnicy. Firma od blisko 15 lat
zajmuje sie tradycyjna produkcja nabiatu.

Hitem w ofercie mleczarni jest twarozek z Pierzchnicy. To odtluszczony twardg, dodatkowo
wzbogacony o kultury probiotyczne. Twarozek wystepuje rowniez w wersji z dodatkiem
aromatycznej, naturalnej mieszaniny ziot. Szczegolnie polecany jest on wszystkim dbajacym
o zdrowie i sylwetke, poniewaz wyrdznia sie doskonaltymi wlasciwosciami dietetycznymi (nie
zawiera ttuszczu), a kultury probiotyczne z rodzaju Bifidobacterium dodatkowo podnosza
jego walory odzywcze.

Obok twarozku mleczarnia oferuje rowniez inne, wytacznie naturalne produkty: mleko
pasteryzowane 2%, twarog potttusty ,krajanka”, Smietanka kremowka, kefir, maslanka
naturalna, oraz maslanka truskawkowa. Atrakcyjna nowoscia jest ser wedzony
niedojrzewajacy, jedyny taki gatunek dostepny na lokalnym rynku.

Oferta Gminnej Mleczarni w Pierzchnicy skierowana jest do klientow dbajacych o zdrowie
oraz poszukujacych tradycyjnego smaku, poniewaz wszystkie produkty charakteryzuja sie
doskonatym, naturalnym smakiem i wytwarzane sa w sposéb tradycyjny. Pozbawione sa
jakichkolwiek srodkéw konserwujacych, czy tez sztucznych barwnikéw. Potwierdzeniem
wysokiej jakosci oraz tradycyjnej, pozbawionej konserwantéw produkcji jest certyfikat
»Jakos¢ Tradycja” przyznany mleczarni za ser naturalny twarogowy swietokrzyski.
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OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA W CHMIELNIKU

14 czerwca 1925 roku zwotano z udziatem kilkudziesieciu rolnikéw z okolicznych wsi
zebranie zatozycielskie Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Drugni. Wyroby z Drugni
cieszyly sie dobra renoma w kieleckich sklepach do ktorych dostarczano je furmankami dwa
razy w tygodniu. Kontynuatorem i spadkobierca tego dziela jest Okregowa Spotdzielnia
Mleczarska w Chmielniku powotana w 1957 roku.

Zlokalizowanie Okregowej Spoétdzielni Mleczarskiej w Chmielniku znajduje swoje
uzasadnienie spoteczno-gospodarcze. Chmielnik jest stara osada, potozona na skrzyzowaniu
szlakow komunikacyjnych, byt i jest osrodkiem handlowo-ustugowym dla okolicznych wsi,
stanowigc naturalne centrum administracyjno-gospodarcze. W latach 1957-1968 Chmielnik
byt siedziba powiatu.

Wraz z urynkowieniem gospodarki i coraz bardziej zmieniajacymi sie potrzebami na rynku,
w spoldzielni nastepowaty przeobrazenia w produkowanych wyrobach. Zmieniajacy sie
rynek mleczarski wymuszat dalsze inwestycje. Dzisiejsza produkcja opiera sie gtdwnie na
produkcji mleka spozywczego 2.0 % i 2,5 %, masta, twarogu pétttustego , Smietanki
kremowej 30 %, sera typu mozzarella. Produkcja tych wyrobow odbywa sie metoda
tradycyjna, bez uzycia zadnych konserwantéw, dlatego tez daty przydatnosci do spozycia sa
krotkie. Zaktad spelnia wymagania dotyczace produkcji wyrobéw mleczarskich na Polske i
kraje UE. Spoéldzielnia posiada wdrozony system HACCP. W 2011 roku Spétdzielnia
uzyskata znak ,Jakos$¢ Tradycja” dla swoich trzech produktow; masta chmielnickiego,
twarogu potttustego chmielnickiego i sera naturalnego twarogowego swietokrzyskiego.

JEDRZEJOWSKA SPOEDZIELNIA MLECZARSKA W WODZISEAWIU

Jedrzejowska Spétdzielnia Mleczarska w Wodzistawiu powstata w 1903 roku. Baza
surowcowa jest mleko pozyskiwane od 500 producentéw wojewodztwa Swietokrzyskiego
dostarczajacych okoto 6 min litréw mleka rocznie. Spétdzielnia produkuje twarogi, mleko,
Smietane ukwaszong, Smietanke, masto, maslanke, mleko i kefir. Wiodacymi produktami
Spétdzielni sa: jedrzejowski twarozek smietankowy i masto ekstra jedrzejowskie, ktore
wpisane sq na Liste Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Swietokrzyskiego. Spétdzielnia
w roku 2009 otrzymata nominacje do XVI Edycji Ogdlnopolskiego Konkursu Promocyjnego
AGRO POLSKA, a w roku 2010 zdobyta nagrode z branzy rolno - spozywczej ORZEL
AGROBIZNESU. W 2010 r. jedrzejowski twarozek smietankowy uhonorowany zostat ztotym
medalem na Targach Natura Food w Lodzi, a w kwietniu 2011 r. wraz z mastem
jedrzejowskim i serem twarogowym naturalnym swietokrzyskim, uzyskat certyfikat ,Jakos¢
Tradycja”.

OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA W OPATOWIE - KROWKA OPATOWSKA
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Powiat opatowski to powiat typowo rolniczy z bogatymi tradycjami hodowli bydta
mlecznego. Wysokiej jakosci mleko skupowane od rodzimych producentéw jest doskonatym
surowcem do produkcji krowki opatowskiej, ktorej historia liczy juz prawie 30 lat. Produkcje
krowki opatowskiej rozpoczeta Spétdzielnia Pracy Przemystu Spozywczego w Opatowie na
poczatku roku 1980.

Spétdzielnia Mleczarska przejeta zaktad produkujacy kréwki od upadajacej Spotdzielni Pracy
Przemystu Spozywczego w 1992 r. Krowki produkuje sie tu caly czas niezmieniona metoda
na podstawie opracowanej wewnetrznej normy branzowej. Dokument ten zachowat sie od
1982 roku. Przy produkcji kréwki opatowskiej wiekszos$¢ czynnosci wykonywanych jest po
dzien dzisiejszy recznie, nawigzujac do dawnych metod wytwarzania. Dzieki opanowaniu
wspomnianego procesu technologicznego Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska w Opatowie
zalicza sie do bardzo nielicznych zaktaddw ktore potrafia produkowaé kréowke z tzw. ,tezka”.
Przy stole pakujacym zasiadaja same kobiety, ktore w ekspresowym tempie zawijaja krowki
w kolorowe papierki. Osoby po raz pierwszy obserwujgce proces recznego zawijania krowek
sq zwykle zdumione sprawnoscia rak zawijajacych kobiet i tempem zawijania. Doswiadczona
zawijaczka przez osiem godzin jest w stanie zapakowac¢ do 100 kg cukierkow, czyli mniej
wiecej 6000 sztuk. W 2010 r. Krowka uzyskata wpis na Liste Produktow Tradycyjnych i
nagrodzona zostata ,Perta” na targach Polagra Food w Poznaniu.
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