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Szczodroki, masto i pieczony ziemniak na elitarnej
liscie

Trzy kolejne produkty z wojewddztwa swietokrzyskiego zostaty wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi: rakowski ziemniak pieczony, masto
jedrzejowskie i szczodroki.

RAKOWSKI ZIEMNIAK PIECZONY

Od wielu lat w miejscowosci Debno w gminie Rakéw, w wojewddztwie swietokrzyskim
odbywa sie uroczystos¢ religijno - obyczajowa pod nazwa , W dzief Swietej Tekli ziemniaki
bedziem piekli”. Na tej uroczystosci od lat piecze sie ziemniaki w specjalnie przygotowanych
ogniskach i wspdlnie sie je spozywa. Ziemniaki uzywane do pieczenia musza pochodzié z
ziemi z zawartos$cig wapnia (rupe¢ - gwarowa nazwa) lub z gleby piaszczystej. Zgodnie z
legenda przekazywana z pokolenia na pokolenie Swieta Tekla sama przywedrowala z
pobliskiego Rakowa do Debna. Mieszkancy na jej czes¢ zaczeli organizowac odpust w dniu
jej imienin (23 wrzesnia). Obowiagzkowo pieczono wtedy ziemniaki w ogniskach, a kazdy
uczestnik odpustu musiat ich skosztowad. I tak, zgodnie z tradycja rokrocznie odbywa sie
wspOlne pieczenie ziemniakdw. Najstarsi mieszkancy Debna i Rakowa pamietaja odpusty
organizowane jeszcze przed II wojna $wiatowa. Po wojnie tradycje Odpustu Swietej Tekli i
pieczenia ziemniakdw przywrocit 6wczesny proboszcz ks. Patega. Z biegiem lat uroczystos¢
sie rozrastata, od skromnego odpustu do znanej i popularnej, przyciagajacej rzesze gosci
imprezy. Z roku na rok ogniska staja sie coraz wieksze, a ilo$¢ pieczonych ziemniakéw
wzrosta juz do kilu ton. Miejsce na ognisko przygotowuje sie pieczotowicie, zgodnie ze
wskazowka wysypania go piaskiem, a i sposob ich pieczenia jest niezmienny. Tak to legenda
i pieczony ziemniak staly sie elementem zycia kulturalnego mieszkancéw gminy.

MASLO JEDRZEJOWSKIE

Istnienie Jedrzejowskiej Spotdzielni Mleczarskiej w Wodzistawiu datuje sie od 1937 r. W
latach 2003 - 2005 spoétdzielczosé wchodzi w struktury unijne, do ktérych dostosowano
mleczarnie w Wodzistawiu, ktéra od 1951 r. podporzadkowana byta Spoétdzielni w
Jedrzejowie. Masto jedrzejowskie w produkowane jest od 1927 roku kiedy to mleczarnia
wloscianska w Desznie zakupita urzadzenia do jego produkcji. Dokumenty potwierdzajace
historie tego produktu, ktore zachowaly sie do dzis, to zdjecia procesu produkcji masta z lat
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1948 i 1949 roku. Proces ten, zwany wowczas ,wytrzasaniem” masta, odbywat sie za
pomoca urzadzen drewnianych i ludzkich rak. Proces schtadzania masta odbywat sie w
sposob naturalny za pomoca wody studziennej. P6zniej zastapiono go czynnikiem
wymuszonym poprzez sprezarki amoniakalne. Drewniane maszyny i urzadzenia jakimi byly
maselnice , topaty wirowki oraz sita zastapiono metalowymi. Byly one pojemniejsze i
latwiejsze w obstudze. Pomimo tego wiekszos¢ prac przy produkcji do chwili obecnej
wykonuje sie recznie.

SZCZODROKI

Nazwa rogalikéw pochodzi od ,szczodrego wieczoru”, w Sredniowieczu takim mianem
okreslano Wigilie Bozego Narodzenia, podczas ktdrej sktadano sobie zyczenia i
obdarowywano sie podarunkami. Na poczatku XX wieku ,szczodrym wieczorem” zostat
nazwany dzien 6 stycznia (Swieto Trzech Kréli). Niektorzy nazwe szczodrokéw wiaza z
dobrymi i szczodrymi gospodyniami. W dawnej Polsce z dniem 6 stycznia jest zwiazany
obrzed ,chodzenia po szczodrokach”. Kazda z gospodyn czestowata przybywajacych pod
dom kolednikéw stodkimi rogalikami. Miato to zapewni¢ szczesScie, urodzaj na polach oraz
dostatek w nadchodzacym Nowym Roku. Biedne gospodarstwa nie wypiekaly rogalikéw, w
zamian za to dzieci czestowane byly orzechami laskowymi badZ jabtkami. Skape i leniwe
gospodynie, ktdre nie przygotowaly rogalikéw i nie poczestowaty kolednikdéw czekata zta
wrozba na kolejny rok. Tradycja oraz wypiekania rogalikdw przekazywana byta z pokolenia
na pokolenie. Podczas wypieku rogalikdéw w kuchni i przy piecach zbieraty sie wszystkie
kobiety mieszkajace w danym gospodarstwie. Towarzyszyta temu mita i ciepta atmosfera a
zapach drozdzowego ciasta unosit sie po calym domu.

W ostatnich latach przepis na szczodroki ulegt metamorfozie. Coraz czesciej rogaliki
wypiekane sa z réznymi nadzieniami, np. z marmolada, dzemem badz z kapusta. Wynika to
zmieniajacych sie upodoban oraz smakéw konsumentow, a takze z ilosci dostepnych
produktow na rynku.
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