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SWIETOKRZYSKIE SMAKI

Swigtokrzyskie to raj dla smakoszy. Kasioki, Byki, Pasternocek, Spyrok, Pasz-
tet Kurozwecki, Pokrzywianka, Bomby, So$niak czy tez Bzéwka nie maja nic
wspolnego z masowa produkcja zywnosci, ujednoliconymi zapachami czy
smakami. Kazda z prezentowanych w tym folderze potraw, czesto o bardzo
oryginalnej nazwie, ma whasng histori¢ i tradycje przekazywana z pokolenia
na pokolenie. Kazda z nich to wyjatkowy specjal gwarantujacy nowe, niezna-
ne mieszczuchowi wrazenia smakowe i zapachowe Réznorodne i pozywne,
przygotowywane ze sktadnikéw wyprodukowanych we wlasnym gospodar-
stwie albo zebranych w lesie, stanowia nieodlaczny element bogatego, regio-
nalnego dziedzictwa kulinarnego.

Wraz z przystapieniem Polski do Unii Europejskiej i przyjeciem unijnych re-
gulagji prawnych chronigcych i promujacych zywnos¢ o wysokich walorach
jakosciowych, zywno$¢ pochodzaca z konkretnych regionéw i charakteryzu-
jaca si¢ tradycyjna metoda jej wytwarzania, nastala konsumencka moda na
ckologiczne wyroby regionalne i tradycyjne.

Wszyscy jemy pieczywo, nabial, wedliny, przetwory, owoce... jemy szybko i ta-
nio. Bywa, ze smacznie. .. Pewien dyskomfort, wrazenie, ze potrawa byla Zle zro-
biona, niesmaczna, moze nawet zepsuta rodzi si¢ w nas dopiero po skosztowaniu
prawdziwego mleka, ktére jeszcze rano bylto w krowie, ,,niepryskanych” warzyw i
owocdw, wedlin robionych tradycyjnymi metodami czy domowo wypieczonego
chleba. Taki chleb wytrzymuje tydzien, a nie jak ten ,sklepowy” — kilka godzin.
Wedliny kupowane przez nas w sklepach mogg by¢ niedobre i moga zawie-
ra¢ caly niemal tablice Mendelejewa. I to z przyczyn czysto ekonomicznych:
w wyrobach produkowanych metodami tradycyjnymi z jednego kilograma
miesa, pomimo dodawania m.in. przypraw, uzyskuje si¢ 80 dekagraméw we-
dliny. Przez wysuszenie. W wyrobach produkowanych metodami przemysto-
wymi z 1 kg miesa uzyskuje si¢ dwa lub wigcej kilograméw szynki, kietbas
czy pardéwek. Tu przeciwnie niz w tradycyjnej metodzie kilogram migsa jest
wzbogacony woda, utrzymywana w nim metodami chemicznymi — solami i
fosforanami. I oczywiscie konserwantami, bo fabryka nie moze sobie pozwo-
li¢ na straty z powodu zepsucia, a paczkowana wedlina musi wytrzymac pro-
ces produkcyjny, transport i lezakowanie w sklepie.

Z warzywami jest podobnie. Pomidory czy ogérki dostgpne sa przez caly rok,
tyle ze podejrzanie dlugo zachowujg apetyczny wyglad i... smakujg jak gab-
ka. Naturalny produkt ma prawo si¢ popsué. Robaczywe owoce moze nie
wygladaja apetycznie, ale przynajmniej wiadomo, ze nie byly pryskane.

Dzi$§ modny jest powrdt do rodzinnych, przekazywanych z pokolenia na po-
kolenie tradycji kulinarnych. Modne jest odchodzenie od fast foodéw na
rzecz kuchni chlopskiej. Moda na wszystko, co ,zdrowe”, ,ekologiczne”,
stradycyjne” czy ,regionalne”, trwa w najlepsze a supermarkety wypelnione
sa ,szynkami babuni”, ,kielbasa staropolska”, zZurkiem, krupnikiem lub flacz-
kami — gotowymi do podgrzania, ogérkami i kapusta kiszona zaprasowana
w plastikowych workach. Te ,,tradycyjne” przetwory zamkniete sa w zupelnie
zwyczajnych butelkach i stoikach, a banalne zakretki poukrywane pod fanta-
zyjnymi, papierowymi kapturkami przewiazanymi sznurkiem, zeby wyglada-
ly jak dopiero co wyciagnigte ze spizarni wiejskiej gospodyni. Jednak to tyl-
ko wychodzacy naprzeciw modnym trendom, zabieg marketingowy, bo same




SWIETOKRZYSKIE REGION TITBITS

Swigtokrzyskie is connoisseurs’ paradise. Kasioki, Byki, Pasternocek, Spyrok,
Kurozwecki Pate, Nettle Pokrzywianka, Bombs, Sosniak or Bzéwka have no-
thing to do with mass food production, unified smells nor tastes. Every one
of the presented meals, mostly of very oryginal name, has its own history
and tradition passed from generation to generation. Every one of them is
an exceptional specialty that guarantees new, unknown to townies, taste and
smell experiences. Diverse and nutritious, prepared from natural ingredients
from ones own farm or picked in a woods the dishes are inseparable, rich lo-
cal culinary heritage.

Along with admission of Poland to European Community and its accep-
tance of rules and regulations protecting and promoting food products
and their recipes of excellent quality, ecological regional and traditional
products are in fashion.

We all eat bread, eggs and dairy products, cured meat, preserves, fruits ...
cheap and fast. Sometimes also tasty ... Certain discomfort, an impres-
sion that a dish was badly cooked, not tasty or even bad arises when we
have a chance to try a real milk straight from a cow, not-sprayed vegeta-
bles and fruits, traditionally made sausages and hams or home-baked bre-
ad. Such a bread is fresh after a week and not stale or crumbling like that
one bought in a supermarket.

Hams and sausages bought in large shops may be without a taste and conta-
in all periodic table. Simply due to economics: in traditional meat products
from one kilo of meat we obtain 800 grammes of cured meat even with all
ingredients. Due to drying process. In industrially produced products from
one kilo of meat they obtain two or more kilos of ham or sausages. Just quite
opposite from traditional method, here one kilo of meat is “enriched” with
water kept inside chemically — with salts and phosphorous compounds. And
of course with preservatives since factories cannot allow themselves to suffer
loss because of meat going bad, and packaged meat must last the production
process, transport and storing in a shop.

It is quite so with vegetables. Tomatoes and cucumbers are available all year
long but suspiciously long they look fresh and ripe ... and taste like sponge.
Natural product has the right to go bad. Worm-eaten fruits may not look so
tasty, but at least it is known they were not sprayed.

Today the return to family, passed from generation to generation culinary
tradition is trendy. Abandoning fast foods to come back to healthy country
food is in fashion. People crave for everything ,healthy”, ,ecological”, , tradi-
tional” or ,regional”, and supermarkets are full of ,,granny’s hams”, ,,0ld Po-
lish sausages”, traditional soups ready-to-be-served and pressed sauerkraut
in plastic bags. Those “traditional” preserves are locked in ordinary bottles
and jars and plain caps covered beneath fancy tops wrapped with brown pa-
per and twine to look like they came straight from a farm pantry. It is no-
thing but marketing trick following current trends since they are industrial-
ly made mass products made from God knows what and sprayed with God
knows with what.

The ecological awareness is essential and ability to separate knock-offs from
the real natural regional products. Apart from numerous certificates, The List



produkty technologicznie niczym nie réznia si¢ od tych produkowanych ma-
sowo, z byle czego i szprycowanych nie wiadomo czym.

Wazna jest zatem $wiadomos$¢ ekologiczna i umiejetnos¢ oddzielania podré-
bek od prawdziwych naturalnych produktéw regionalnych. W tym, oprécz
licznych certyfikatéw, Listy Produktéw Tradycyjnych prowadzonej przez Mi-
nisterstwo Rolnictwa pomagaja targi zdrowej zywnosci, konkursy na potrawy
tradycyjne czy preznie rozwijajaca si¢ w $wigtokrzyskim agroturystyka. Ma
ona kapitalne znaczenie nie tylko dla promogji regionu, ale tez - ze wzgledu
na zwiazanie tej formy wypoczynku z gospodarstwem rolnym i jego otocze-
niem przyrodniczym - na ofertg zywieniowa oparta o tradycyjna kuchnie re-
gionalna. Wiejskie jedzenie kojarzone jest ze $wiezoscia produktéw serwowa-
nych niemal ,,prosto z pola”, z tradycyjnymi metodami uprawy czy chowu,
gwarantujacymi wysoka jako$¢ zywnosci, z domowymi sposobami przygoto-
wania positkéw, ze smakami przywolujacymi czgsto wspomnienia dziecif-
stwa czy wreszcie spozywaniem positkéw na zewnatrz budynku.

Ludzie na wsiach, cho¢ czgsto z wygody przeszli juz na jedzenie z super-
marketu, to jednak nie zatracili umiejetnosci wytwarzania i przyrzadzania
zywnosci w zgodzie z tradycjami przekazywanymi z pokolenia na pokole-
nie. Wiadomo, ze wiejskie gospodynie maja we krwi umiejetnosci kulinar-
ne, wsparte o cz¢sto niepisane receptury otrzymane jeszcze od prabab¢, keére
tez otrzymaly je w spadku od poprzednich pokolen. Na ich bazie, w oparciu
o dostepne produkty, dostosowujac przygotowywane potrawy do kulinar-
nych gustéw domownikéw komponowaly nowe smaki, stosowaly produk-
towe zamienniki nieosiggalnych badZ nie akceptowanych przez konsumen-
t6w elementéw pozywienia. Swigtokrzyska kuchnia ewoluowata, ulegata tez
wplywom innych tradycji kulinarnych. Dzisiejszy ksztatt zawdzigeza melan-
zowi kuchni chlopskiej, zydowskiej, szlacheckiej. Swictokrzyskie to region,
gdzie duza popularnoscia cieszyly sie potrawy z kapusty, ziemniakéw, kaszy,
mleka, potrawy i przetwory, ktérych prézno szukaé w ksiazkach kucharskich.
W $wiecie ,,hot dogéw”, ,czipséw” i szynek o jednakowym smaku, potrawy
przygotowane wg starych przepiséw, po domowemu sa wyjatkowe, niepowta-
rzalne, zdrowe i po prostu smaczne. Sg tez istotnym komponentem kultury re-
gionu réwnie waznym jak obrzedy, $piew, taniec czy rzemiosto. Tradycje kuli-
narne ze wzgledu na specyficznoé¢ produktéw zywnosciowych i potraw ale tez
ceremoniat spozywania positkéw i obchodzenia $wiat, odgrywaja ogromna role
w promocji regionu, we wzmacnianiu jego niepowtarzalnego klimatu.

Czym tak naprawdg jest tradycja kulinarna. Nauki spoleczne definiujg ja jako
,sposob, w jaki jednostki lub grupy selekcjonuja, przygotowuja i spozywaja do-
stepne im pozywienie, zgodnie ze spotecznymi i kulturowymi ograniczeniami”.
Mbéwiac zatem o $wigtokrzyskiej tradycji kulinarnej nie mozemy ograniczac sie
do opisu receptur lokalnej kuchni, w ktérej wykorzystuje si¢ artykuly zywno-
$ciowe wiasne lub kupowane od sasiada, produkowane metodami ekologiczny-
mi i przyrzadzane wedlug przekazywanych pokoleniowo przepisow. Tradycja,
zwyczaje i kultura lokalnej zbiorowosci sg réwnie istotnymi jak ,,surowcowe”
czy ,technologiczne”, czynnikami opisujacymi regionalna kuchnie.

Mbéwi sie, ze kazda potrawa ma swoja osobowos¢. I to zapewne prawda, bo-
wiem w przygotowanie dobrego jedzenia trzeba whozy¢ duzo serca. Bo ,,goto-
wanie i przyrzadzanie potraw” to nie zwykle ,,warzenie” jak to dawniej méwio-
no. To prawdziwa sztuka kulinarna $wiadczaca nie tylko o zamoznosci gospo-
darza, ale przede wszystkim o kulturze rolniczej regionu, obyczajach, zyciu to-




of Traditional Products from the Ministry of Agriculture, healthy food fairs
and traditional dishes competitions or dynamically developing Swictokrzy-
skie farm tourism are very helpful. It has a fundamental meaning not only in
promotion of the region but also — as a form of recreation in a farm in na-
tural surroundings — for culinary offer based on traditional regional cuisine.
Farm food — except for discovering of new smells and tastes — is also associa-
ted with freshness of food served almost ,,straight from a field”, with traditio-
nal farming and breeding methods that guarantee high quality of food, with
home cooked meals with tastes often recalling childhood memories and last
but not least with eating outdoors.

Even though people in the country, for the sake of convenience, started buy-
ing food in supermarkets, they did not forget how to prepare and process
food according to tradition passed on following generation. It is common-
ly known that country housewives have in their blood culinary skills based
often of their grannies, who also got they from their ancestors. They create
new tastes based on products available, they used some substitutes when they
were not easy to obtain or somebody disliked them. Swictokrzyskie cuisine
evolved taking what was best from other traditions. Its contemporary profile
is a blend of peasants’, Jewish and gentry cuisine. Swigtokrzyskie is a region
where cabbage, potatoes, groats and milk dishes are the most popular — di-
shes and preserves one cannot find in an average cookbook. In the world of
fast food and various snacks and unified-taste hams, the dishes prepared ac-
cording to some old recipes are exceptional and plain and simply tasty. They
are also important component of culture in the region as important as cu-
stoms, song, dance or crafts. Culinary traditions play very important role
in region promotion as well as in intensification of its unique atmosphere.
What is culinary tradition? Social sciences define it as a ,way in which in-
dyviduals and groups select, prepare and consume available food according
to social and cultural restrictions.” Speaking of Swictokrzyskie region cu-
linary tradition we must not limit ourselves to a description of local cuisi-
ne in which there are ecological local products processed according to reci-
pes known by ancestors. Tradition, customs and culture of a local commu-
nity are as well important factors like ,sources” or ,techniques”, in descrip-
tion of regional cuisine.

It is said that every dish has identity of its own. It must be true because it ne-
eds ones heart and soul to prepare tasty food. It is not simply cooking. It is
real culinary art testifying not only of farmers wealth but most of all of agri-
culture of the region, customs, social life and current culture patterns. Prepa-
ration of traditional dishes was often of character integrating local commu-
nity. Mutual bread baking, making kugiel, sauerkraut, drying plums was an
opportunity to meet, sing, have fun and experience exchange. An so it is now.
Members of Farmers’ Wives Associations who cultivate traditions, they meet
together for ,ladys evenings” when they cook country meals to preserve skills
of making, for instance, Swigtokrzyskie prazucha and not to be forgotten...
Those old recipes are proofs of inventiveness and resourcefulness of our an-
cestors. Take Swictokrzyskie pine beverage. This simple drink was invented
to preserve pine syrup. To prevent it from going bad people started adding
some spirit to the syrup. And that was the beginning of this particular beve-
rage. Similarly smorodinéwka, bzéwka or jatowcéwka.

Every country has its own customs. No one who tasted dzionie, pasternocek,



warzyskim i obowiazujacych wzorcach kulturowych. Przyrzadzanie potraw tra-
dycyjnych czesto miato charakter integrujacy kulturowo lokalng spotecznosé.
Wspélne pieczenie chleba, kugla, kiszenie kapusty czy suszenie sliwek byly oka-
zja do spotkan, §piewéw nawet zabawy czy wreszcie wymiany doswiadczen. I
trwa to do dzi$. Kultywujace tradycje, cztonkinie Két Gospodyn Wiejskich, co
jaki$ czas organizuja ,babskie’ wieczory i spotykaja si¢ na wspSlnym gotowa-
niu typowej wiejskiej potrawy, tak, by umiejetnos¢ zrobienia np. $wigtokrzy-
skiej prazuchy, czyli typowej wiejskiej potrawy z prazonej maki, nie stafa si¢ re-
gionalnym zabytkiem... A odgrzebywane z niepamieci ,zabytkowe” receptury
okazuj si¢ czgsto dowodami na pomystowos¢ i zaradnos¢ naszych przodkéw.
Ot choéby $wigtokrzyski sosniak. Te prosta nalewke wymyslono dla uratowa-
nia syropu z sosny, ktéry przechowywany, czasami si¢ psut. Aby temu zapobiec,
zaczgto do syropu dodawad spirytus. I tak powstata nalewka sosniakiem zwana.
A przez analogie zapewne i smorodinéwka, bzéwka czy jatowcéwka.

Co kraj, to obyczaj. Nikogo, kto kosztowal dzioni, pasternocka, kaszy ze dliwka-
mi, kasiokéw czy mascibrzucha nie trzeba przekonywaé, ze $wigtokrzyskie charak-
teryzuje si¢ kulinarng odrebnoscia i niepowtarzalnoscia smakéw. Ale odkad lokal-
ne specjaly staly sie narzedziem w rekach promotoréw regionalnej turystyki - o tra-
dycje coraz trudniej. To, co niegdys$ wyrosto jako autentyczna kuchnia ludowa, dzi$
staje si¢ modna etykietka i turystycznym towarem, ktdry zatraca cechy $rodowi-
skowego unikatu a staje si¢ powszechny jak fastfoodowe frytki. Odwiedzajac wie-
lokrotnie $wigtokrzyskie dane mi bylo zachwyca¢ si¢ stynna ¢maga, kosztowana
co najmniej w czterech miejscach, o co najmniej czterech smakach... Wszystkie
one byly tradycyjne i domowe i ekologiczne — bo przeciez na ziotach. Z parzybro-
da, gdzies parzygeba czy nawet parzymorda zwang bylo podobnie: od klasycznego
$wietokrzyskiego dania ziemniaczano-kapuscianego, po ostra zupe na bazie ziem-
niakéw; cebuli i chili. Nafaszerowany supermarketowymi przysmakami mieszczuch
z radocia chlonie nowe, nieznane, ciekawe smaki i ich egzotyczne nazwy. Chio-
nie tradycyjne potrawy, nie bardzo wiedzac, ktéra z nich jest rzeczywiscie opartym
o pradawna recepture przysmakiem, a ktéra wytworem przedsiebiorczych agrogo-
spodarzy. Wazne ze s3 smaczne, fadnie podane i chyba zdrowe. Wazne, bo pierwszy
kontakt turysty z regionem odbywa si¢ wlasnie przez kuchnie, a wrazenia z pobytu
czy podrézy to czgsto wspomnienia dotyczace miejscowych specjatow.

To dla ich przechowania i przedtuzenia zywota powstata niniejsza publikacja.
Co prawda, zaglebiajac si¢ w ,Swictokrzyskie smaki” wielu Czytelnikom z
trudem przyjdzie zaakceptowad fake, ze: bizon, zajac, cytryna, ziarna kawy,
laski wanilii czy rodzynki sa réwnie ,tradycyjne” w $wigtokrzyskim jak ziem-
niaki, kasze, maki, kapusta, sliwki czy grzyby. Ale aby ta mysl nie byta na-
tretna i nie odwodzita Was od wyprébowania we wiasnej kuchni, specja-
16w tradycyjnej kuchni $wigtokrzyskiej, przypomnijmy na koniec historycz-
nie prawdziwe tezy o przenikaniu si¢ kultur, kuchni i smakéw oraz o twér-
czym procesie przygotowywania positkow. ..

Smacznego

Niniejszy folder zawiera informacje na temat potraw i nalewek regionalnych woje-
wodzrwa swigtokrzyskiego wylonionych w konkursie ,na najlepsza potrawe regio-
nalng” oraz znajdujacych si¢ na liscie produktéw tradycyjnych Polskiej Izby Pro-
duktu Regionalnego i Lokalnego oraz Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.




groats with plums or kasioki does need to be convinced that Swictokrzyskie
characterizes itself with ingenuity of cuisine and unique tastes. But since lo-
cal delicacies became a tool in hands of local tourism promoters there is very
little space for true tradition left. Authentic country cuisine is becoming a fa-
shionable label, and produce loosing its unique character to be as common
as fast food chips. When I many times visited Swigtokrzyskie region, T had
the privilege to taste famous ¢maga in at least four places, and every time it
tasted differently... ... They all were traditional and ecological — on herbs.
It was quite the same with beard burner, tongue burner or even mush bur-
ner — from classic Swigtokrzyskie potato-cabbage dish, to spicy soup with po-
tatoes, onions and chili. A townie stuffed with supermarket delicacies enthu-
siastically embraces every new, unknown interesting tastes and their exotic
names. Absorbs traditional dishes but does not know which is actually old
traditional dish and which is a creation of inventive farmers. It is important
they are tasty, impressive and, I think, healthy. It is truly important since the
first contact with a visited region is through the kitchen and a tourist would
cherish this first impressions of local specialties.

This publication was published to keep them safe and preserve them.

It is true that digging down deep into Swictokrzyskie tidbits, a reader could
find it difficult to accept the fact that bison, hare, lemon, coffee grains, vanil-
la bean or raisins are equally “traditional” as potatoes, groats, flours, cabbage,
plums or mushrooms. But let me remind you, if you really want to try Swie-
tokrzyskie specialties in your own kitchen, that true is the thesis on cultu-
re, taste and cuisine interlacing in the creative process of food preparation...

Bon appétit

This publication contains information on Swigtokrzyskie regional dishes and be-
verages selected in a competition ,,For the best regional dish” and listed as tradi-
tional products by Polish Chamber of Local and Regional Product as well as Mi-
nistry of Agriculture and Country Development.



SPIS TRESCI

Przekaski
Pasztet kurozwecki
Pasternocek
Spyrok
M Zupy
Pokrzywianka (zupa z pokrzyw)
Zupa cebulowa z lubezykiem
Swictokrzyski barszez wigilijny
Zalewajka $wigtokrzyska
Dania gléwne
Kugiel z Czermna
Kugiel
Bomby
Byki
Parzybroda $wigtokrzyska
Parzybroda chlopska
Kasioki
Bulwa nadziewana
Zmiocarz
Prazoki
Placek cudaczek
Mascibrzuch
Krélik galopujacy w ziotach
Steki z bizona
Dzionie rakowskie
Zrazy po baltowsku w chlebku
Kasza jaglana ze $liwkami
Kasza jeczmienna ze $liwkami
Fasola po korczynisku
B Wypieki
Chleb bodzentyriski
Chleb koprzywnicki
Diabelskie kofacze
Rogaliki battowskie
Placek spod kamienia
Piernik z zytniej maki
I Nalewki/Desery
Nalewka sos$niak
Nalewka smorodinéwka
Nalewka bzéwka
Nalewka ,, Wiejski Raj”
Konfitury z jarz¢biny
Ser jableczny
Krem marcepanowy z fasoli korczyriskiej
M Kalendarium wybranych imprez
o charakterze kulinarnym
M Informacja Turystyczna

TABLE OF CONTENTS

Snacks
Kurozwecki Pie
Pasternocek
Spyrok
M Soups
Nettle Soup
Onion Soup with Lovage
Swietokrzyskie Christmas Eve Borsch
Potato Soup with Rye Flour, Cream and Garlic
Main courses
Kugiel from Czermno
Kugiel
Bombs
Bulls
Swigtokrzyskie Tongue Burner
Peasant Tongue Burner
Kasioki
Stuffed Tuber
Away Putter
Prazoki
Sly Pie
Tummy Gorger
Rabbit Dashing In Herbs
Bison Steakes
Dzionie from Rakéw
Battowskie Collops In Bread
Millet Groats with Plums
Barley Groats with Plums
Bean from Korczyn
M Baking
Bread from Bodzentyn
Bread from Koprzywnica
Devil’s cakes
Baltéw Croissants
Pie from Beneath Stone
Rye Flour Gingerbread
M Beverages/ Desserts
Pine Liquor
Smorodinéwka Liquor
Lilac Liquor
»Country Paradise” Liquor
Rowanberries preserve
Apple Paste
Marzipan Cream from Korczyn Beans
M Calendar of selected culinary events

M Tourist Information



PRZEKASKI
Snacks




PASZTET KUROZWECKI / KUROZWECKI PIE

10

SKLAD
1 kg kiszonej kapusty, 5 dag suszonych grzybéw,
35 dag masta, 1 jajko, 3% kg maki, kwasna $mie-

tana, sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kiszona kapuste wraz z grzybami udusi¢ na masle
i przyprawié. Zagnies¢ % kg maki z 35 dag masta,
jednym jajkiem, woda i sola na kruche ciasto. Tak
przygotowanym ciastem wylozy¢ forme paszteto-
wa, wypelni¢ przygotowanym farszem z kapusty i
przykry¢ reszta ciasta. Brzegi zlepi¢ widelcem, na-
ktu¢ i schlodzi¢ przez godzing. Nastgpnie pasztet
wstawi¢ do pieca na godzing. Podawa¢ polany so-
sem grzybowym ze $mietana.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Joanna Bania

ul. Kogcielna 1 b
Kurozweki, 28-200 Staszéw
tel. 0601 497 294

Kiszona kapusta

Jest popularng potrawa i skfadnikiem wielu dari. Przygo-
towana z szatkowanej, nastepnie zasolonej i poddanej fer-
mentacji kapusty, charakteryzuje si¢ dtuga trwaloscia i sil-
nym zapachem. Kapuste kisi si¢ w kamionkowych naczy-
niach lub drewnianych beczkach, gdzie warstwami ukla-
da si¢ §wiezo poszatkowane liscie z dodatkami (marchew,
jabtka) i przesypuje sola, wreszcie ubija, az do pojawienia
si¢ soku. Na czas fermentacji catos¢ przykrywa si¢ mokra
tkaning i przyklada cigzkimi kamieniami. Kwasna, o ,,rzes-
kim” smaku, bogata w witaminy C, B6, PP oraz potas,
zelazo, magnez i cynk dziala przeciwzapalnie i przywraca
réwnowage kwasowo-zasadows, organizmu oraz korzyst-
nie wplywa na flore bakteryjna. Usuwa tez trujace produk-
ty przemiany materii.

INGREDIENTS
1 kg of sauerkraut, 500 g of dried mushrooms,
350 g of butter, 1 egg, % kg of flour, sour cream,
salt, pepper

RECIPE

Stew sauerkraut and mushrooms with butter and
season it. Knead flour with butter , egg, water and
salt for crumbly dough. Line a baking tin with do-
ugh and fill it with prepared cabbage filling and
then cover it with dough. Seal the edges together
with a fork, prick it and cool for one hour. Then
put it into oven for an hour. Serve with mushroom
gravy whitened with cream.

PREPARED BY

Joanna Bania

ul. Koscielna 1 b
Kurozweki, 28-200 Staszéw
Phone +48 601 497 294

Sauerkraut

Sauerkraut is a popular dish and an ingredient of many
various dishes. Prepared from chopped and then sal-
ted and fermented cabbage characterizes itself with
strong smell and natural long-life freshness. Cabba-
ge is pickled in stoneware pots or wooden barrels lain
in freshly chopped leaves layers with addition of some
carrots and apples, salted until juice is released. Du-
ring fermentation it is covered with a wet cloth and
pressed with heavy stones. Sour fermented cabbage of
Lcrisp” taste is rich with C, B6, and PP vitamins but
also potassium, iron, magnesium and zinc and has an-
ti-inflammatory effect and restores acid-alkaline balan-
ce of organism and has a beneficial influence on bac-
terial flora. It also removes poisonous waste products
of metabolism.



PASTERNOCEK / PASTERNOCEK

III miejsce w konkursie kulinarnym ,Na potrawe regionalng wojewédztwa swigtokrzyskiego”
Third place in the competition ,For the best $wigtokrzyskie regional dish”

SKLAD
pasternak lub seler, czerstwy chleb, cebula, jaj-
ka, s6l, pieprz, zielona pietruszka lub pokrzywa,
moga by¢ réwniez ziola

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pasternak (seler) ugotowaé, chleb namoczy¢
w mleku, cebul¢ drobno pokroi¢ i zrumieni¢.
Ugotowany pasternak skreci¢ w maszynce razem
z odci$nigtym chlebem, dodac¢ jajka, doprawi¢ do
smaku. Piec 45 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Aleksandra Biskup

Koto Gospodyri Wiejskich Wzdét Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn

tel. 041 312 72 38, 0502 897 148

Pasternak zwyczajny

(Pastinaca sativa) to ro$lina dwuletnia nalezaca do rodziny
selerowatych, wysokosci 30-100 cm. Korzeri jadalny (wy-
kopuije si¢ pod koniec lata i jesienia), wrzecionowaty, bia-
ly, grubosci palca. Lodyga wzniesiona, w gérze galezista,
kanciasta, bruzdowana, w dole pokryta wloskami. Liscie
pojedynczo pierzaste, grubo zabkowane, z wierzchu poly-
skujace, spodem migkko owlosione. Kwiaty zocistozélte
kwitng od lipca do wrzeénia. Pasternak — pospolity w ca-
tym kraju — roénie na fakach, miedzach, przydrozach i nad
rowami. Kiedy§ uprawiany na wielka skale, zostat wypar-
ty przez seler, marchew i ziemniaka.

INGREDIENTS
Parsnip or celery, stale bread, onion, eggs, salt,
pepper, parsley or nettle, and some herbs may

be added

RECIPE

Boil parsnip (celery), bread soaked in milk, fine-
ly chop onion and fry until transparent and sligh-
tly brown. Grind the boiled parsnip along with
dipped bread then add eggs. Season to taste. Bake

for 45 minutes.

PREPARED BY

Aleksandra Biskup

Farmers’ Wives Association Wzdét Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn
Phone +4841 312 72 38, +48 502 897 148

Parsnip

(Pastinaca sativa) — two-years plant from celery fami-
ly, 30-100 cms long. Edible root (dug out by the end
of summer and in autumn), spindle-shaped, white,
a finger-thick. Erected stalk, branchy, angular, gro-
oved, with some fibre in lower part. Singular wooly
leaves, thick serrated, shimmering skin on top, un-
derneath velvety with hair fibre. Golden yellowish
flowers are in bloom from July to September. Par-
snip — common in the country — grows in meadows,
on bankings, road sides and by ditches. It used to be
planted on a large scale but was displaced by celery,
carrot and potato.
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SPYROK / SPYROK

III miejsce w konkursie kulinarnym ,Na potrawe regionalng wojewédztwa swigtokrzyskiego”

Third place in the competition ,For the best $wigtokrzyskie regional dish”

12

SKLAD
1 kg surowego boczku, 1 szklanka mleka lub
$mietany, dodatki smakowe: s6l, pieprz, papryka,
czosnek, majeranek, bazylia, zielona pietruszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Boczek surowy skreci¢ w maszynce i doklad-
nie wyrobi¢ dolewajac mleko, wycisna¢ 2 zabki
czosnku i doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, pa-
pryka, bazylia, majerankiem, doda¢ pokrojong
zielong pietruszke. Piec w formie ok. 1 godz.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Aleksandra Biskup

Koto Gospodyri Wiejskich Wzdét Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn

tel. 041 312 72 38, 0502 897 148

Boczek

Nazwa potrawy wyraznie wskazuje na jej podstawowy
skladnik: spyrke, nazywana takze szpyrka, szperka, lub
sperka. Spyrka to po prostu boczek — kawalek migsa wie-
przowego powstaly w wyniku cigcia szynki, poledwicy,
boczku lub fopatki. Zawiera sporo cholesterolu i tuszczu.
Konsumowany czgsto jako boczek (bekon) wedzony, sma-
zony lub grillowany.

INGREDIENTS
1 kg of raw bacon, 1 glass of milk or cream, spi-
ces: salt, pepper, capsicum, garlic, majoram, ba-
sil and parsley

RECIPE
Mince raw bacon and knead thoroughly adding
milk, squeeze two cloves of garlic and add some
salt, pepper, capsicum, basil, marjoram and chop-
ped parsley. Bake in a tin for about 1 hour.

PREPARED BY

Aleksandra Biskup

Farmers’ Wives Association Wzd6} Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn
Phone +4841 312 72 38, +48 502 897 148

Bacon

(szpyrka, szperka, sperka, spyrka) — a bit of pork meat
cut out of ham, sirloin, side or blade. It contains quite
alot cholesterol and fat. Often smoked, fried or grilled.



ZUPY
Soups




POKRZYWIANKA (ZUPA Z POKRZYW) / NETTLE SsouP

IT miejsce w konkursie kulinarnym ,Na potrawe regionalna wojewddztwa $wictokrzyskiego”

Second place in the competition ,,For the best $wigtokrzyskie regional dish”
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I SKLAD

gar$¢ pokrzyw, ziemniaki, 1 cytryna (kwas z ogér-
kéw), 1 marchewka, 3 | wywaru, 100 ml wiejskiej
$mietany, 1 z6ltko, 2 cebule, 100 dag masta, 2
tyzki maki, sol, pieprz do smaku

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na rozgrzany tluszcz wrzucamy pokrojong ce-
bulke, podsmazamy na zloty kolor. Gdy juz jest
gotowa, dodajemy lyzke maki i sporzadzamy za-
smazke. Do gotowej zasmazki wrzucamy pokro-
jona, umyta pokrzywe z utarta marchewka. Mie-
szamy dolewajac stopniowo wywar. Ziemnia-
ki obrane, umyte i pokrojone w kostke gotuje-
my w osobnym garnku do migkkosci, nastgpnie
odcedzamy i wrzucamy do wywaru. Doprawiamy
do smaku sola, pieprzem i kwaskiem cytrynowym
lub cytryna lub kwasem z ogérkéw. Gdy zupa jest
juz gotowa podbijamy ja zahartowana $mietana
zmieszang z z6ttkiem (z6ktko uszlachetnia zupe).

= PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Elibieta Kot

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Kuznia”
Nowa Huta, 20 26-035 Rakéw
tel. 0507 553 914

Pokrzywa zwyczajna

(Urtica dioica) to znana powszechnie trwala roslina (bylina)
ruderalna, rosnaca prawie na catym §wiecie. Z podziemnych
klaczy i rozgalezionych roztogéw wyrastaja czterokanciaste
lodygi, osiagajace péltora metra wysokosci. Cala rolina
jest pokryta parzacymi wloskami, wypelnionymi plynem
zawierajacym kwas mréwkowy, histamine, acetylocholing
oraz substancj¢ biatkowa o nieznanym skfadzie. To wiasnie
te zwiazki powoduja ,oparzenia” i powstawanie pecherzy-
kéw na skérze. Mimo bolesnego kontaktu z pokrzywa, jej
liscie bogate w chlorofil, witaminy C, K i B, sa cennym
farmaceutykiem stuzacym do leczenia choréb przewodéw
moczowych, ukladu oddechowego, niezytéw zotadkowo -
jelitowych. Jeszcze przed wickiem jadano miode pokrzywy
jako namiastke szpinaku, za$ drobno pokrojone mlode listki
spozywane na surowo zastgpowaly zielona pietruszke.

B INGREDIENTS

A handful of nettles, potatoes, 1 lemon (or pic-
kled cucumbers juice), 1 carrot, 3 ltr of water,
100 ml rich cream, 1 egg yolk, 2 onions, 100 g
of butter, 2 spoons of flour, salt and pepper

m RECIPE

Fry onion in hot fat until golden. When ready,
add a spoon of flour and make a roux. Add rinsed
and chopped nettle with grated carrot. Mix gra-
dually adding the stock. Pee, wash and dice pota-
toes, boil in a separate pot until soft then strain
and put into the stock. Season to taste with salt,
pepper and citric acid or pickled cucumber juice.
When ready whiten it with double cream mixed
with egg yolk (it improves the taste).

I PREPARED BY
Elzbieta Kot

Agritourist Farm ,Smithy” (,KuZnia”)
Nowa Huta, 20 26-035 Rakéw
Phone +48 507 553 914

Ordinary nettle

(Urtica dioica) is a common perennial plant that grows
almost all over the world except in the tropical zone and
polar circle. From rhizome roots it grows erect four-
angular stems up to 1,5 meters. The whole plant is cove-
red with stinging hair like fibres filled with a liquid con-
taining formic acid, histamine, acetylcholine, resin and
protein substance of unknown composition. The sub-
stances cause blisters and irritation of the skin. The ha-
irs break on impact and eject its contents into the wo-
und. Despite painful effect of a contact with nettle its le-
aves rich with chlorophyll and C, K and B vitamines are
valuable medicine in urinary ducts obstruction, respira-
tory tract, stomach — testiness disorders. A century ago
nettle sprouts were eaten as a spinach substitute and fi-
nely chopped leaves eaten raw substituted parsley leaves.



ZUPA CEBULOWA Z LUBCZYKIEM / ONION SOUP WITH LOVAGE

I SKLAD

1 1 wywaru (rosé6}), 2 cebule, 2 kromki chleba ra-
zowego, 1 kostka masta, 1 tyzka maki, 1 $mieta-
na, imbir, galka muszkatolowa, pieprz, ziele, sie-
kany lubczyk

m SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebulg pokroi¢ w kostke, gotowaé z potowa ma-
sta do migkkosci , nast¢pnie zmiksowaé. Polaczy¢
z wywarem (rosotem). Rozpusci¢ reszt¢ masta,
wsypa¢ make, zrumieni¢, doda¢ przyprawy i do-
la¢ do zupy. Doda¢ $mietang i posiekany lubczyk.
Podawa¢ z grzankami z chleba razowego.

I PRZEPIS PRZYGOTOWANY PRZEZ

Klub ,,Baltek” w Baltowie

27-423 Baltéw 55
tel. 041 264 12 93, 0506 151 191

Cebula

(Allium cepa) to zapewne najbardziej rozpowszechniona roslina
warzywna i przyprawowa, stosowana rowniez jako roslina leczni-
cza. Pomimo, 7e wydziela ostry i drazniacy zapach, to jej warto-
§ci odzywcze sprawiaja, 7 jest jedna z najcenniejszych i niezasta-
pionych jarzyn nie tylko w polskiej kuchni. Zawiera, oprécz dwu-
wodoroalliiny i organicznych zwiazkéw siarki, glikozyty, pekty-
ne i glukokininy. Substancje te dziataja silnie bakteriobgjczo, an-
tytoksycznie i antyinfekeyjnie, sprzyjaja tworzeniu si¢ i wydala-
niu 76kci, obnizaja cisnienie krwi i wywieraja korzystny wplyw na
dziatalnoé¢ przewodu pokarmowego. Wartos¢ kaloryczna cebu-
i jest niewielka, kompensuje ja bogaty asortyment soli mineral-
nych i witamin: A, B, C. Cebula nie nalezy do jarzyn lekkostraw-
nych, a ta najsmaczniejsza smazona — najdhuzej zalega w zolad-
ku! Najzdrowsza i najlepiej tolerowana przez organizm jest cebu-
la surowa, najmocniej drazniaca zmyst powonienia i niestety naj-
mniej tolerowana przez otoczenie konsumenta takiego warzywa.

I INGREDIENTS

1 litre of stock (broth), 2 onions, 2 slices of who-
lemeal bread, 1 packet of butter, 1 spoon of flour,
cream, ginger, 1 nutmeg, pepper, allspice, chop-

ped lovage

I RECIPE

Dice the onion and boil with half the butter until
soft then liquidize. Mix with stock (broth). Melt
rest of the butter, put flour in, make a roux add
seasonings and pour it into the soup. Add cream
and chopped lovage. Serve with wholemeal bre-
ad croutons.

I PREPARED BY

,»Baltek” Club in Baltéw

27-423 Baltéw 55
Phone +4841 264 12 93, +48 506 151 191

Onion

(Allium cepa) it is probably the most common vegeta-
ble which is also used as a cure. Onion gives off sharp
and irritating smell, but its nutritional values make it
one of the most valuable and irreplaceable vegetables
in Polish cuisine. It contains strongly antibacterial and
antitoxic anti-infectious values and helps to reduce bile,
lower blood pressure and has a beneficial influence on
the functioning of the digestive tract. The caloric value
of onion is small, but it contains a valuable group of A,
B, and C vitamins and mineral salts. Unfortunately is
not an easily digestible vegetable, and the most delicio-
us — fried — lies heavily in the stomach! The healthiest
and best-tolerated by human organism is raw onion,
and the most irritating part is the smell , alas, the least
tolerated by the environment.
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§W|ET°KRZYSK| BARSZCZ WIGILIJNY / SWIETOKRZYSKIE CHRISTMAS EVE BORSCH

Wyréznienie w konkursie kulinarnym ,Na potrawe regionalng wojewédztwa $wigtokrzyskiego”

Special prize in the competition ,,For the best $wictokrzyskie regional dish”
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I SKEAD

zur z otrab zytnich, 50 g suszonych grzybéw, por-
¢ja wloszezyzny, V2 szklanki kaszy gryczanej, 2
lyzki oleju rzepakowego, 1 $rednia cebula, ziele
angielskie, li$¢ laurowy, sol, pieprz

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W kamionkowym naczyniu mieszamy trzy tyzki
otrab zytnich z 0,75 | wody. Dodajemy kromke
chleba. Pozostawiamy na 2 dni w cieplym miejscu.
Nastepnie wyjmujemy chleb, a zur pozostawiamy
na dalsze 3-4 dni. Grzyby pluczemy, moczymy
1 godzing w zimnej wodzie i gotujemy do migk-
kosci w tej samej wodzie. Grzyby wyjmujemy,
studzimy, kroimy w paski. Do wywaru dodaje-
my rozdrobniong wloszczyzne, przyprawy i kasze.
Gotujemy zupg na malym ogniu. Podsmazamy
drobno posiekana cebulke na oleju. Dodajemy do
zupy grzyby, klarowny zur i cebulke. Pozostawia-
my do zagotowania. Ostatecznie przyprawiamy.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Karolina Cymerys

Zespdt Szkét w Kunowie
ul. Fabryczna 2, 27-415 Kunéw
tel. 041 261 18 98

Zur

Zaur (od niemieckiego sir, sauer - kwasny, kisty) to zakwa-
szona zupa maczna przyrzadzana na bazie zakwasu z maki
zytniej majaca charakterystyczny kwasny smak. Tradycyj-
nie zakwas na zur przygotowuje si¢ w garnku glinianym,
do ktdrego wsypujemy make zytnia, dodajemy przeci$nie-
ty czosnek. Calos¢ zalewamy ciepla, ale nie goraca woda.
Mieszamy i pozostawiamy w cieplym i nie nastonecznio-
nym miejscu na 4-5 dni. Po tym czasie dojrzaly, charak-
teryzujacy si¢ kwasnym zapachem zakwas moze by¢ uzy-
ty do przygotowania innych przygotowywanych na bazie
zuru potraw (barszcz, zurek). Wedlug Encyklopedii Sta-
ropolskiej Zygmunta Glogera zur to ,polewka z maki
zakwaszonej, nickraszona, ale zabielona mlekiem, jada-
na z sypkim czyli prézonym grochem, nalezala do naj-
ulubieriszych potraw postnych ludu i szlachty polskiej”.

B INGREDIENTS

Fermented rye bran seasoning (zur), 50 g of
dried mushrooms, soup vegetables, %2 glass of
buckwheat groats, 2 spoons of rapeseed oil,
1 medium onion, allspice, a laurel leaf salt, pepper

I RECIPE

Mix three spoons of rye bran and 75ml of wa-
ter. Add a slice of bread. Leave for 2 days in a
warm place. Take out the slice of bread and the
rest of seasoning, leave for another 3-4 days. Rin-
se the mushrooms and soak for 1 hour in cold wa-
ter then boil in the same water until they are soft.
Take out the mushrooms, cool them and cut into
strips. Add chopped vegetables, spices and buc-
kwheat. Simmer the soup. Fry the finely chopped
onion in oil. Add mushrooms, clear rye bran se-
asoning and onion. Bring to the boil. Season the
soup to taste.

H PREPARED BY

Karolina Cymerys

Schools’ Complex in Kunéw
ul. Fabryczna 2, 27-415 Kunéw
Phone +4841 261 18 98

.
Zur

Zur (from German siir, sauer — sour, fermented) sour
flour soup based on rye flour seasoning has a cha-
racteristic taste. Seasoning is traditionally prepared in
a clay pot with rye flour and squeezed garlic. Then
pour in some warm but not hot water. Mix and le-
ave in warm — but not sunny-place for 4-5 days. After
that the matured seasoning with characteristic sour
smell can be used to prepare other dishes based on it
(borsch, zurek).

According to Zygmunt Gloger Old Polish Encyclo-
pedia zur is: ,sour flour soup, not seasoned with fat,
but whitened with milk with roasted peas was one of
the most favourite fasting dishes of ordinary people
and Polish gentry.”.



m SKLAD

75 dag ziemniakéw, butelka zuru 0,51, 2 $rednie ce-
bule, 4 zabki czosnku, 20 dag kietbasy wedzonej lub
bialej albo boczku wedzonego (wkiadka), $mieta-
na, li§¢ laurowy, ziele angielskie (3-4) ziarenka, s6l
i pieprz do smaku, stonina do kraszenia (ok. 5 dag),

2-3 kapelusze grzybéw suszonych (nickoniecznie)

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke, cebule
i czosnek sickamy. Do garnka z gotujaca woda
wkiadamy ziemniaki, kietbas¢ lub boczek wedzo-
ny w kawatkach, cebule, lis¢ laurowy, ziele angiel-
skie i (ewentualnie) namoczone wezesniej grzyby.
Zur dokladnie mieszamy z 3-4 tyzkami §mietany,
dodajemy posickany czosnek. Gdy ziemniaki
beda jeszcze lekko twarde wlewamy przygotowa-
na weze$niej mieszanke (zur, §mietana, czosnek).
Przyprawiamy do smaku sola i pieprzem. Pokraszona
zarumieniong stoninka zalewajke $wictokrzyska ser-
wujemy w glebokich talerzach. Z chlebem lub bez.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Magdalena Stepiest
4. Na stoku 67/4, 25-408 Kielce
tel. 0603 353 585

Zalewajka

Zalewajka to typowa potrawa chlopska: prosta do przygo-
towania, tania i syta. Popularna w $wigtokrzyskim, zwlasz-
cza w rejonie Jedrzejowa i Piczowa, gdzie doprawia-
na mlekiem, nazywana byla tez ,lura’. Smaczna musiata
by¢ to lura, skoro na przefomie XIX i XX wieku na dobre
zadomowila si¢ w Zaglebiu Dabrowskim i na Kujawach.
Zapewne zawedrowala tam wraz z szukajacymi pracy,
mieszkania i lepszego zycia chlopami. Dzicki tym migra-
cjom popularna $wigtokrzyska zupa z dodatkiem kielbasy
albo boczku dzi§ bywa serwowana w calej niemal Polsce.

ZALEWAJKA SWIETOKRZYSKA / POTATO SOUP WITH RYE FLOUR, CREAM AND GARLIC
Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

I INGREDIENTS

750 g of potatoes, a bottle of fermented rye bran
seasoning 0,5l, 2 medium onions, 4 cloves of gar-
lic, 200 g of smoked sausage, white sausage or
smoked bacon cream, laurel leaf, allspice (3-4) se-
eds, salt and pepper to taste, pork fat for seaso-
ning (about 50 g), 2-3 heads of dried mushro-

oms (optional)

m RECIPE

Peel the potatoes and dice them, chop onions,
garlic. Put potatoes, sausage and diced smoked
bacon , onions, laurel leaf, allspice and (option)
pre-soaked mushrooms into pot of boiling water.
Mix seasoning with 3-4 spoons of cream, add
chopped garlic. When potatoes are still under-
cooked pour in previously prepared mixture (rye
flour seasoning, cream, garlic).

Season with salt and pepper to taste. Serve se-
asoned with brown scratchings zalewajka $wie-
tokrzyska in soup plates with or without bread.

I PREPARED BY

Magdalena Stepien

O4. Na stoku 67/4, 25-408 Kielce
Phone +48 603 353 585

Zalewajka

Zalewajka is a typical peasant dish: easy to prepare,
cheap and filling. It is popular in Swigtokrzyskie espe-
cially in Jedrzejéw and Pidczéw vicinity where whiten
with milk it was also called , dishwater”. It must have
been a tasteful dishwater since on turn of 19th and
20th Centuries it became very popular in Dabrowskie
Regiuon and Kujawy. It must have traveled with pe-
ople who were looking for job, accommodation and
better living. Thanks to those migrations the popular
Swigtokrzyskie soup with some sausage bits or bacon is
known almost in whole Poland.
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KUGIEL Z CZERMNA / KUGIEL FROM CZERMNO

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

20

i SKEAD

3 kg ziemniakéw, mleko lub $mietana, 1 kg zebe-
rek wieprzowych lub gesi czy kaczki, 1 cebula, sél,
pieprz do smaku

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, sparzy¢ je wrzatkiem
— ok. 0,5 litra, doprawi¢ sola, pieprzem (...).
Cebule pokroi¢ w kostke i doda¢ do ziemniakéw.
Garnek wysmarowa¢ duszczem i wlaé gotowe,
doprawione ciasto ziemniaczane. Zeberka lub
inne migso pokroi¢ w 7-cm kawatki i powciska¢
w ciasto. Przykry¢ folia i pokrywa, piec w piecu
chlebowym lub piekarniku 4-5 godz.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Bozena Wrzeszcz

Kolonia Czermno, ul. Kolejowa 68
26-260 Fatkéw
tel. 044 787 32 64

Kugiel

Kugiel traktowany obecnie jak kulinarna wizytéwka
Czermna i okolic, znany i przyrzadzany byt tu od dawien
dawna. Pierwotnie by} potrawa zydowska, formowana
w ksztalcie kuli. Wykonywany z dodatkiem wielu jaj oraz
gesiego lub baraniego migsa stanowit drogie i wytworne
danie. Dla Zydéw kugiel byt potrawa koszerna. Wsréd
znacznie mniej zamoznych niz Zydzi, Polakéw, kugiel
upowszechnit sic w wersji uboiszej, jako ziemniaczany
placek wylany do ,gesiorka” lub brytfanny, czesto bez
migsnego dodatku. W miare mozliwosci, a najczedciej na
najwigksze $wicta, dodawane byly do niego rézne gatun-
ki migsa, dostepne w gospodarstwie.

Z kuglem wiazaly si¢ przez dlugie lata pewne zwycza-
je. W wielu domach w wigili¢ wielkich $wiat tradycyj-
nie przygotowywalo si¢ kugiel, po czym wszyscy zano-

™ INGREDIENTS
3 kg of potatoes, milk or cream, 1 kg of pork ribs,
or goose or duck, 1 onion, salt, pepper

i RECIPE

Grated potatoes, scald with 0,5 liter of boiling
water, add salt and pepper (...). Cut onions into
cubes and add the potatoes. Grease a pot with fat
and pour into it seasoned potatoes pastry. Ribs or
other meat cut into stripes and squeeze them into
the pastry. Cover with tin-foil and lid, bake in

oven for 4-5 hours.

I PREPARED BY

Bozena Wrzeszcz

Kolonia Czermno, ul. Kolejowa 68
26-260 Fatkéw
Phone +4844 787 32 64

sili go do miejscowej piekarni. Tam tez wszystkie ku-
gle byly pieczone razem az do rana. A nastgpnego
$wiatecznego poranka, po wyjéciu z pierwszej mszy
(z rezurekcji, jesli to byta Wielkanoc lub z rorat,
gdy bylo to Boze Narodzenie) wszyscy kierowali sie
do piekarni po swéj kugiel. Jeszcze cieply przenosi-
li do doméw i zjadali jako $wiateczne $niadanie. Cie-
kawostka jest, ze mieszkaicy Czermna i Przedborza
wspdlne pieczenie kultywuja jeszcze do dzis, korzysta-
jac z pieca chlebowego w prywatnej piekarni.
Ostatnio kugiel, znany dzi§ niemal w calej Polsce pod
nazwa, ,placek ziemniaczany” czy ,babka ziemniacza-
na”, podaje si¢ jako potrawe regionalna, ktéra mozna
si¢ pochwali¢ przed go$émi. Staje si¢ on popularny na
weselach i innych duzych imprezach.



KUGIEL / KUGIEL

i SKLAD

2,5 kg ziemniakéw, 65 dag zeberek wieprzo-
wych lub kielbasy i boczku, 80 g cebuli, 2-3 jajka,
3 lyzki maki pszennej, 40 g smalcu, 70 g bulki
tartej, sl, pieprz

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki zetrze¢ na tarce. Cebulg pokroi¢
w kostke i usmazy¢ na tuszczu, dodaé do ziem-
niakéw wraz z maka, jajkami i przyprawami. Ze-
berka podzieli¢ na porcje. Brytfanng posmarowaé
smalcem i wysypac butka tarta. Mase ziemniacza-
na i zeberka uklada¢ warstwami. Na spodzie i na
wierzchu powinny by¢ ziemniaki. Wyréwna¢ po-
wierzchnig i pola¢ ptynnym smalcem. Piec w go-
racym piekarniku na zloty kolor.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Iwona Kadziela

Zesp6t Szkét w Kunowie
ul. Fabryczna 2, 27-415 Kunéw
tel. 041 261 18 98

Kugiel

Kugiel is considered presently as a culinary showpiece of
Czermno nad surroundings since it has been known here
for a very long time. Originally it was a Jewish dish in a
shape of a sphere. Made with use of many eggs, geese or
lamb meat it was an expensive and refined dish. For Jews
kugiel was a kosher dish. Among less wealthy Poles, ku-
giel was widespread in its poorer version as a potato pan
poured into a roasting tin often without meat. When po-
ssible, mostly during the biggest holidays some various
kinds of meat were added to it.

There are certain customs associated with kugiel. In
many houses on eves of holidays it was traditional dish
prepared at homes and then it was taken by all members
of a household to a local bakery. There all kugiels were
baked until morning. The next, holiday morning after

i INGREDIENTS

2.5 kg of potatoes , 650 g of pork ribs or sausa-
ge and bacon, 80 g of onion, 2-3 eggs, 3 spoons
of wheat flour, 40 g of lard, 70 g of breadcrumbs,
salt, pepper

= RECIPE

Grate the potatoes. Dice onion and fry in fat,
add potatoes with flour, eggs and seasonings. Por-
tion the ribs. Fat a tin and sprinkle it with bre-
adcrumbs. Put potato dough and meat in layers.
Put potato dough on top and bottom. Level the
surface and pour liquid lard on it. Bake in oven
until golden.

i PREPARED BY
Iwona Kadziela

Schools’ Complex in Kunéw
ul. Fabryczna 2, 27-415 Kunéw
Phone +4841 261 18 98

morning mass (Resurrection before Easter and Ad-
vent Mass before Christmas) everybody went to ba-
kery to collect kugiels. They brought it still warm and
eat for holiday breakfast. It is interesting that inhabi-
tants of Czermno and Przedborze still cultivate joint
kugiel baking in a bread oven in local bakery.
Recently kugiel, known almost in all Poland as a ,,po-
tato pancake” or ,potato cake”, is served as a regio-
nal dish to be praised by guests. It becomes popular
on weddings and other occasions.
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BOMBY / BOMBS
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i SKLAD

7 kg ziemniakow, 2 kg kiszonej kapusty, 50 dag suszo-
nych grzybdw, 50 dag soniny, 50 dag wedzonego bocz-
ku, 30 dag migsa wieprzowego, 30 dag migsa wolo-
wego, 3 duze cebule, sdl, pieprz ziolowy i prawdziwy

1 SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1,5 kg ziemniakéw ugotowaé, wystudzi¢ i zmieli¢
w maszynce. Resztg zetrze¢ na tarce i dobrze odcisnaé,
doda¢ do juz ugotowanych ziemniakéw. Catos¢ dobrze
wyrobi¢. Kiszona kapuste ugotowag, odcisna¢ i drobno
posieka¢. Grzyby ugotowaé i zmieli¢. W osobnym na-
czyniu ugotowaé mieso wieprzowe i wolowe, nastep-
nie zmieli¢. Nastepnie kapuste, grzyby, migso zmiesza¢
i doprawi¢ do smaku. Wysmazy¢ stoning i 20 dag
boczku wraz z cebula. Doda¢ do farszu. Calo$¢, cia-
gle mieszajac smazy¢ 10-15 minut. Tak przygotowa-
ny farsz pozostawi¢ do ostygniecia. Z wyrobionego cia-
sta ziemniaczanego formowa¢ podiuzne placki. Nato-
zy¢ farsz, zlepi¢ brzeg, formujac podhuzny ksztatt bom-
by. Tak przygotowane wrzuci¢ na wrzaca osolong wode
i gotowac 15-20 minut. Pozostala cz¢$¢ stoniny, boczku
i cebuli wysmazy¢ i pola¢ ugotowane bomby.

i PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Anna Skrobisz

Koto Gospodyri Wiejskich w Krasocinie
Lipie 40, 29-105 Krasocin
tel. 0606 216 615

Ziemniak

(Solanum tuberosum) jest czwarta najpopularniejsza ro-
$ling uprawna $wiata. Warzywo bylo znane i uprawiane
na terenie Ameryki Potudniowej juz ok. 3500 lat temu.
Europejska historia ziemniaka, jako roliny jadalnej roz-
poczela sig tak naprawde w XVIII wieku, kiedy to w la-
tach nieurodzaju zbéz ziemniaki stawaly si¢ substytutem
chleba, z czasem goszczac na stofach szlachty i chlopéw.

Whrew powszechnej opinii, kartofle nie tucza, a prawi-
dlowo przygotowane sa skarbnica witamin i mikroele-
mentéw: sa lekkostrawne, a zawarte w nich zwiazki fatwo
przyswajalne. Prawie nie zawieraja thuszczu (ok. 0,1%.)
i s3 znakomitym zrédtem energii, a takze: potasu, zelaza,
magnezu, sodu i cynku oraz witamin B1, B2, PP. Swie-
20 wykopany kartofel zawiera prawie tyle samo witaminy
C, co cytryna. Ziemniaki zawieraja blonnik, ktéry ufa-

i INGREDIENTS

7 kg of potato, 2 kg of sauerkraut, 500 g of dried
mushrooms, 500 g of pork fat, 500 g s of smoked
bacon, 300 g of pork meat, 300 g of beef, 3 big
onions, salt, blend of herbs and pepper

i RECIPE

Boil 1,5 kg. of potatoes, cool and grind. Grate the
rest of potatoes and squeeze and add to boiled pota-
toes. Knead them. Boil sauerkraut squeeze and chop
finely. Boil the mushrooms and grind them. Boil
pork and beef in a separate pot with a pinch of salt
and then grind it as well. Mix sauerkraut, mushro-
oms and meat and season to taste. Fry pork fat and
200 of smoked bacon with onions and add filling.
Fry the whole for 10-15 minutes stirring constan-
dy. Let it cool. Form oblong cakes from potato do-
ugh and after putting a spoon of filling press the ed-
ges together making a spindle-like form. Throw the
bombs into boiling salted water and boil for another
15-20 minutes. Fry the remaining pork fat, bacon
and onion and pour over boiled bombs.

= PREPARED BY
Anna Skrobisz

Farmers’ Wives Association in Krasocin
Lipie 40, 29-105 Krasocin
Phone +48 606 216 615

twia trawienie, pomaga w walce z nadwagg i obniza po-
ziom cholesterolu. Spozywanie ziemniakéw zalecane jest
osobom cierpiacym na nadkwasote, bowiem warzywa te
maja dzialanie zasadowe. Dawniej sok z ziemniakéw sto-
sowany byt na béle zotadkowe. Pomimo coraz wickszej
popularnosci kasz i ryzu, ziemniak weciaz jest ,krélem” na
naszych stolach. Statystyczny Polak zjada ponad 130 kg

ziemniakéw rocznie.



BYKI / BULLS

i SKEAD

surowe i gotowane ziemniaki, maka pszenna, ki-
szona kapusta, suszone grzyby, stonina, cebula,
s6l, pieprz

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cze$¢ ziemniakéw ugotowaé i przekreci¢ przez
maszynke. Reszte zetrze¢ na tarce i lekko wyci-
snac. Polaczy¢ razem obie czgéci ziemniakéw, do-
da¢ make, osoli¢ i wyrobi¢ na gladka mase. For-
mowac placki, nadziewa¢ kapusta z grzybami i
skleja¢, tak aby powstal owalny ksztalt bykow.
Gotowac¢ 20 minut na wolnym ogniu w osolonej
wodzie. Byki podawa¢ na goraco okraszone pod-
smazong drobno stoning z cebula.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Genowefa Bies

Koto Gospodyn Wiejskich w Szerzawach
Szerzawy 133, 27-225 Pawléw
tel. 0601 543 942

Potatoe

(Solanum tuberosum) is the fourth most popular culti-
vated plant in the world. The vegetable is know and has
been planted in South America for 3500 years. Actually
the European history of potatoe as an edible plant star-
ted in 18th Century when potatoes in years of poor ha-
rvest become a substitute for bread and in time stayed
on gentry and peasant tables permanently.

Potatoes are easily digestible and contain easy-to-ab-
sorb components. They contain low fat amounts (abo-
ut 0,1 per cent) and are not calorific (average 77 kcal in
100 g). They are a perfect energy source and also conta-
in many mineral components: potassium, iron, magne-
sium, sodium and zinc and vitamins B1, B2, PP. Fre-
shly cropped potatoes contain almost as much vitamin
C as a lemon. Potatoes also contain fibre which helps

i INGREDIENTS

Raw and boiled potatoes, wheat flour, sauerkraut,
dried mushrooms, pork fat, onion, salt, pepper

= RECIPE

Boil part of the potatoes and grind them. Grate
the rest and squeeze lightly. Mix both parts of po-
tatoes, add flour, salt and knead. Form cakes, stuff
with sauerkraut and mushrooms and press the ed-
ges forming the oval shape of ,bulls”. Boil 20 mi-
nutes on low heat in salted water. Serve them hot
seasoned with finely chopped fat with onion.

i PREPARED BY

Genowefa Bies

Farmers’ Wives Association in Szerzawy
Szerzawy 133, 27-225 Pawléw
Phone +48 601 543 942

with digestion, keeps the body weight low and lo-
wers the cholesterol level. Eating potatoes is recom-
mended for people suffering from hyperacidity sin-
ce the vegetables have an alkaline quality. The pota-
to juice used to be used as a cure for stomach aches.
With growing popularity of groats and rice, potato
is still “the king” of Polish cuisine. Average Pole con-
sumes over 130 kilos of potatoes per year.
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PARZYBRODA SWIETOKRZYSKA / SWIETOKRZYSKIE TONGUE BURNER
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SKLAD

1 $wieza kapusta, 2 kg ziemniakéw, 20 dag sto-
niny, 1 szklanka kwasnej $mietany, 0,5 szklanki
octu, sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste poszatkowa¢ i ugotowal. Ziemniaki ugo-
towacé i uthuc. Wszystko razem wymiesza¢, doda¢
skwarki z wytopionej stoniny, $mietang, ocet, do-
prawi¢ do smaku sola i pieprzem. Mozna poda-
wad na zimno i na goraco.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Elibieta Swietlik
Koto Gospodyn Wiejskich Wzdét Rzadowy
Wzdét Rzadowy 2 a
26-010 Bodzentyn
tel. 041 312 02 11

Kapusta

(Brassica L.) — rodzaj rodlin zielnych z rodziny kapustowa-
tych obejmujacy ponad 100 gatunkéw. Najpopularniejsza,
odmiang kapusty jest kapusta glowiasta, ktéra trafila do
Polski dopiero w XV wieku. Wszystkie odmiany kapusty
s3 wartosciowym zrédlem substancji odzywezych takich jak
witaminy, skfadniki mineralne (stosunkowo duza zawartos¢
potasu i wapnia) oraz blonnik pokarmowy. Kapusta jest wa-
rzywem bardzo cenionym w medycynie ludowej. Starozytni
rzymscy lekarze leczyli nig choroby pluc, watroby, obstruk-
cje, bezsennosé. Okdady z kapusty stosowano takie w le-
czeniu odmrozen i owrzodzer, a sok ze $wiezej kapusty do
leczenia wrzodéw izoladka i fagodzenia béléw reumatycz-
nych. Doceniang ostatnio zaleta kapuscianych liéci jest tez
stosunkowo duza zawartos¢ siarki — pierwiastka, ktéry ko-
rzystnie wplywa na wyglad wloséw, cery i paznokei.

INGREDIENTS

1 fresh cabbage, 2 kgs of potatoes, 200 g of pork
fat, 1 glass of sour cream, 2 glass of vinegar, salt,

pepper

RECIPE

Chop and boil the cabbage. Boil and mash pota-
toes. Mix them all together add previously melted
pork scratchings, cream, vinegar and salt, pepper.
Serve cold or hot.

PREPARED BY
Elibieta Swietlik
Farmers’ Wives Association Wzd6} Rzadowy
Wzd6t Rzadowy 2 a
26-010 Bodzentyn
Phone +4841 312 02 11

Ale kapusta byla i jest bardzo waznym produktem zyw-
no$ciowym réwniez ze wzgledu na mozliwosci réznorod-
nego jej przyrzadzania. Wszelkie gatunki kapusty: biala,
czerwona, wloska, brukselka, przyrzadzane w sposéb na-
turalny i prosty byly i by¢ powinny podstawa zdrowego
odzywiania. Dlugie gotowanie, solenie, odlewanie wody,
w ktérej sie gotuje, robienie zasmazek, dodawanie eks-
traktéw migsnych i duzych ilosci thuszczéw powoduje,
ze kapusta traci swoje pierwotne wasciwosci odzywcze
i lecznicze powodujac niestrawnosci i wzdecia.



PARZYBRODA CHLOPSKA / PEASANT TONGUE BURNER

i SKEAD

ziemniaki, kapusta cukrowa, cebula, wedzony bo-
czek, maka, ziota: majeranek, kminek, lubczyk,
kolendra i inne przyprawy

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste i ziemniaki pokroi¢ w gruba kostke, zala¢
nieduza iloscig wody i ugotowad. Wytopi¢ skwar-
ki z boczku. Z maki i tuszczu zrobi¢ zasmazke,
rozprowadzi¢ wywarem z kapusty, wymiesza¢
wszystko z kapusta i ziemniakami i zagotowaé.
Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem i ziotami.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWAL

Piotr Jankowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,, Wiejski Raj”
Podmarzysz 4 e, 26-021 Daleszyce
tel. 041 317 14 15, 0503 861 078

Cabbage

(Brassica L.) —a plant from large family of over 100 species.
The most popular kind of cabbage is fringed or feathered
cabbage. It was grown by Romans in the 1st Century A.D.
It came to Poland fifteen centuries later. All kinds of cabba-
ge are a valuable source of nutritients such as vitamins and
mineral components (relatively large quantity of potassium
and calcium) and fibre. Cabbage is highly regarded in po-
pular medicine. Cabbage compresses were used for instan-
ce in frostbites and ulceration treatment. Fresh cabbage ju-
ice is used to cure stomach ulcers and soothing rheumatic
aches. One of its advantages is its relatively high amount of
sulphur — an element that positively affects the look of hair,
skin and fingernails. But cabbage is also very important pro-
duct due to various ways of its preparation. All kinds of
cabbage — white, red, savoy, spring greens Brussels sprout

i INGREDIENTS

Potatoes, crispy cabbage, onion. Smoked bacon,
flour, herbs: marjoram, caraway seed, lovage, co-
riander etc

= RECIPE

Cut cabbage and potatoes into cubes, pour some
water into a pot and boil. Make scratchings from
bacon. Make a roux from flour and fat, mix with
cabbage stock then mix it with cabbage, potato-
es and boil. Season with salt, pepper and herbs.

= PREPARED BY
Piotr Jankowski

Agritourist Farm

»Country Paradise” (,, Wiejski Raj”)
Podmarzysz 4 ¢, 26-021 Daleszyce

Phone +4841 317 14 15, +48 503 861 078

processed in natural and easy way have always been and
should be basis for natural nourishment. Boiling it for
too long, salting, pouring out the water, making roux
out of it, adding some meat extracts and fats make cab-
bage loose its nourishing and medicinal qualities causing
indigestion and flatulence.
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i SKEAD

kapusta biala, kasza jeczmienna prazona, olej
Iniany, suszone grzyby, kwas z kiszonej kapusty,
s6l, pieprz

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kasz¢ uprazy¢ w malej ilosci wody, wystudzig,
przyprawi¢ sola i pieprzem. Ugotowane i po-
krojone w drobna kostke grzyby doda¢ do kaszy
i wszystko wymiesza¢. Przygotowany farsz zawi-
na¢ w sparzone wrzatkiem lidcie bialej kapusty,
ulozy¢ ciasno w garnku i dusi¢ na wolnym ogniu
w wodzie z dodatkiem oleju Inianego. Wszystko
zala¢ kwasem z kiszonej kapusty. Kasioki poda-
wac polane wywarem, w ktorym si¢ dusity.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Beata Gieron

ul. Kielecka 11, Kurzeléw
29-100 Wloszczowa
tel. 041 394 70 12, 0500 651 349

Kasza jeczmienna

Kasza jeczmienna, ktéra wypelnione sa golabki kasio-
kami zwane, wyrabiana jest z ziaren jeczmienia wielo-
rzedowego (Hordeum vulgare), ktéry nie rozkrusza sig
podczas obrébki. To wazna cecha, bowiem otrzymana z
niego kasza zachowuje sypko$¢ po ugotowaniu i zawie-
ra wigcej bialek niz kasze przygotowane z innych odmian
tego zboza. Kasza jeczmienna wiejska zawiera natural-
ne weglowodany zlozone, bialko oraz wiele soli mine-
ralnych i witamin, ktére sa podstawa zdrowej diety. Spo-
$r6d innych kasz wyréinia si¢ szczegélnie duza zawarto-
$cig witaminy PP oraz blonnika. Zawiera réwniez znacz-
ne iloci fosforu i magnezu. Jest lekkostrawna a po ugo-
towaniu nie traci swoich wartosci odzywczych.

I INGREDIENTS

White cabbage, fried barley groats, linseed oil,
dried mushrooms, sauerkraut juice, salt, pepper

= RECIPE

Fry the groats with a little water, cool, add salt
and pepper. Add boiled and diced mushrooms
and mix it all together. Wrap the prepared filling
scalded cabbage leaves, squeeze them put tight
into a pot and stew on a low heat in water with
some linseed oil. Then add sauerkraut juice. Serve
kasioki with the stock they stewed in.

i PREPARED BY

Beata Gieron

ul. Kielecka 11, Kurzeléw
29-100 Wloszczowa
Phone +4841 394 70 12, +48 500 651 349

Pearl barley

Barley groats — the filling of kasioki — is made from
barley seeds (Hordeum vulgare), which does not
crumble during processing. It is an important quali-
ty since groats remain loose and containt much more
proteins than any other its varieties. Barley groats
contain natural complex carbohydrates, protein, mi-
neral salts and vitamins which are basic for healthy
diet. It singles out of other groats with great content
of PP vitamin and fibre. It also contains substantial
amount of phosphorous and magnesium. It is easily
digested and does not lose its qualities after boiling.



BULWA NADZIEWANA / STUFFED TUBER

I miejsce w konkursie kulinarnym ,Na potrawe regionalna wojewddztwa $wictokrzyskiego”
First place in the competition ,For the best $wigtokrzyskie regional dish”

i SKLAD

ziemniaki, mi¢so mielone wieprzowe, licie ka-
pusty, boczek wedzony, $wieze ziota (bazylia, ty-
mianek, melisa), przyprawy (sdl, pieprz, papry-
ka), cebula

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ugotowane w tupinach ziemniaki kroimy na pét,
wydrazamy obie polowy, nadziewamy przygoto-
wanym farszem z migsa mielonego i przypraw.
Nastepnie na rozlozone sparzone liscie kapu-
sty ukladamy cienkie plastry boczku wedzonego
i faszerowany ziemniak. Zawijamy i zapiekamy
w piekarniku.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWAL

Piotr Jankowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,, Wiejski Raj”
Podmarzysz 4 e, 26-021 Daleszyce
tel. 041 317 14 15, 0503 861 078

Potrawy regionalne oprécz kultywowania przekazywa-
nych z pokolenia na pokolenie receptur i coraz powszech-
niej docenianych kulinarnych zalet, charakteryzuja si¢
jeszcze jedna ciekawa cecha — nazewnictwem. Tak jak tra-
dycja zakleta jest w smakach i zapachach, tak w nazew-
nictwie kultywowany jest starodawny, dla wielu archaicz-
ny, pickny jezyk $wietokrzyskiej wsi. Prazoki, parzybro-
da, mascibrzuch czy bulwy znakomicie i trafnie poprzez
nadang potrawie nazwe skrétowo i celnie opisuja nie tyl-
ko sktadniki, sposéb przygotowania, smak, ale tez oczeki-
wany przez konsumenta efekt. Czy w nattoku supermar-
ketowych , tradycyjnych” nazw z ,,babunia”, $wigtokrzyski
zmiocarz, pasternocek, dzionie, kasioki nie s3 godna za-
chwytu poezja ludowa?

M INGREDIENTS

Potatoes, crispy cabbage, onion. Smoked bacon,
flour, herbs: marjoram, caraway seed, lovage, co-
riander etc

I RECIPE

Boil jacket potatoes and cut into halves, hollow
both halves out, stuff with prepared minced meat
and spices stuffing. Then on scalded cabbage le-
aves put thin smoked bacon rashers and stuffed
potato. Wrap it up and bake in oven.

i PREPARED BY

Piotr Jankowski

Agritourist Farm

»Country Paradise” (, Wiejski Raj”)
Podmarzysz 4 e, 26-021 Daleszyce

Phone +4841 317 14 15, +48 503 861 078

Regional dishes apart from cultivation of traditional
recipes being passed from generation to generation
and their commonly appreciated values have yet ano-
ther interesting feature — its nomenclature. As much
as tradition is charmed in tastes and smells, the no-
menclature contains old, archaic, beautiful language
of Swi:;tokrzyskie village. Prazoki, parzybroda, masci-
brzuch or bulwy in a perfect, compact way describe
not only the ingredients, way of preparation and taste,
but also expected effect it has on a consumer. Do su-
permarket products with ,granny” in their name can
compete with Swiqtokrzyskie zmiocarz, pasternocek,
dzionie, kasioki which are pure traditional poetry?

27




ZMIOCARZ / AWAY PUTTER

e
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SKLAD
2 kg ziemniakdw, 3 cebule, 2 tyzki maki ziemnia-
czanej i pszennej, 2 jajka, s6l, pieprz, thuszcz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce. Tak
przygotowane przelozy¢ na sitko w celu usuniecia
nadmiaru wody. Doda¢ sél, pieprz oraz pokrojo-
na w kostke cebule. Whi¢ jajka i wszystko wy-
mieszaé. Brytfanke posmarowaé tuszczem, wio-
zy¢ do niej przygotowane ziemniaki z przyprawa-
mi i piec w piekarniku ok. 2 godzin. Upieczone-
go zmiocarza mozna podawa¢ z dodatkiem sosu
grzybowego lub migsnego.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Dorota Wrébel

Koto Gospodyri Wiejskich
Nowa Huta 100, gmina Rakéw
tel. 0507 799 522

Tradycyjne potrawy regionalne przygotowywane byly
z bardzo prostych, niemal zawsze dostepnych w gospo-
darstwie sktadnikéw. Dominowaly jarzyny, warzywa
i nabial. Czesto o charakterystycznym smaku, zapachu
danej potrawy decydowaly ,niewiele” w przepisach zna-
czace przyprawy. Dozowane ,ze smakiem” nadawaly
smak potrawie. Nieroztaczng para przyprawowa wyste-
pujaca we wszystkich niemal przepisach jest sél i pieprz.
Ten ostatni, nazywany ,krélem przypraw”, odkryty dla
kuchni blisko 3 tysiace lat temu, pochodzi z réwniko-
wych laséw Indii, Indonezji, Malezji i Brazylii. War-
to wiedzie¢, ze ziarna pieprzu czarnego to owoce pna-
cza wysuszone w storicu. Pieprz bialy otrzymywany jest
przez moczenie, suszenie i otarcie miesistej owocni ja-
g6d pieprzu czarnego, za$ zielony to po prostu niedojrza-
le owoce pieprzu czarnego macerowane w stonej zalewie
lub occie. Tak oto zbierane w réznych fazach dojrzatosci
i poddawane odmiennej obrébce owoce tej samej roli-
ny, daja trzy rézne odmiany tej krélewskiej przyprawy.

INGREDIENTS

2 kg of potatoes, 3 onions, 2 spoons of potato and
wheat flour, 2 eggs, salt, pepper, fat

RECIPE

Peel, rinse and grate potatoes. Drain in a sieve.
Add salt, pepper and diced onion. Add eggs and
mix everything. Grease a baking tin, put in the
prepared potatoes with spices and bake in oven
for about two hours. Baked “Away Putter” can be
served with mushroom or meat sauce.

PREPARED BY
Dorota Wrébel

Farmers’ Wives Association
Nowa Huta 100, commune Rakéw
Phone +48 507 799 522

Traditional regional dishes have always been made
with use of very simple, almost always available in-
gredients. Vegetables, eggs and dairy products do-
minated in traditional cuisine. Often their charac-
teristic taste was obtained thanks to seemingly no-
n-important additions. Carefully added made the
particular taste and smell. Inseparable pair in almost
all recipes is salt and pepper. The later called ,the
king of spices”, was discovered almost 3000 years
ago and comes from equatorial tropical forests of
India, Indonesia, Malaysia and Brazil. It is worth
knowing that black pepper grains are climber fru-
its dried in the sun. White pepper is obtained by so-
aking, drying and stripping of fleshy berries of black
pepper and green are just not ripe fruits of black
pepper seasoned in salted water or vinegar. Thus pic-
ked up in three phases of ripeness and processed gra-
ins give three kind of this royal spice.



PRAZOKI / PRAZOKI

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

i SKLAD
ziemniaki, maka, boczek $wiezy, cebula, przypra-
wy, s6l, cukier

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte i obrane ziemniaki gotowa¢ ok. 20 min.
W miedzyczasie drobno pokrojony boczek prze-
smazamy z cebula. Na ugotowane ziemniaki sy-
piemy make tortowa (ok. 1 szklanki) i na matym
ogniu gotujemy jeszcze ok.10 min. Po ugotowa-
niu odlewamy wodg¢ i dokladnie ubijamy ziem-
niaki z maka, tak dtugo az maka zniknie. Gotowe
prazoki polewamy boczkiem z cebulka. Zamiast
boczkiem z cebulka mozna posypa¢ cukrem.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Janina Pietrzak

Czerwony Most 13
26-200 Konskie

Prazoki

Prazoki sa bardzo smaczng i syta potrawa. Obrzedowo
przygotowywalo si¢ je na Klusoki (ostatki) lub na Grom-
niczng (2.11.), kiedy to po $wictach pozbywano sig z izby
choinki. Z pierika choinki, z jego $rodkowej czesci, stru-
gano tzw. ,koziolka” czyli patke do prazokéw. Jej zakon-
czeniem byly ucigte krétko gatazki boczne wspomaga-
jace proces mieszania ugotowanych ziemniakéw z maka
pszenna razowa lub pytlowa. Czesto potrawe — dla uzy-
skania lepszego smaku i ciemniejszego koloru — prazo-
no w piecu — stad nazwa prazoki lub bardziej ,miasto-
wa” prazucha. Prazoki jada si¢ z omasta ze stoniny i ce-
buli — s tym lepsze, im wigcej doda si¢ do nich skwar-
kéw. Wedtug ludowej tradycji prazoki spozywane w Thu-
sty Czwartek zapewnialy skuteczng ochrong przed uka-

szeniami komaréw latem.

i INGREDIENTS

potatoes, flour, fresh pork ribs or bacon, onion,
salt, pepper

= RECIPE

Washed and peeled potatoes boil for 20 minu-
tes. In the meantime fry finely cut up bacon with
onions. Scatter cake flour (1 glass) over boiling
potatoes and simmer for about 10 minutes more.
Then pour out the water and mash potatoes mi-
xing it with flour. Pour bacon fat with onions
over ready prazoki. Instead of bacon and onions
sugar may be used for a sweet version of the dish.

I PREPARED BY

Janina Pietrzak

Czerwony Most 13
26-200 Konskie

Prazoki

Prazoki is a very tasy and filling dish. Traditionally they
were prepared for Klusoki (Shrove Thursday) or Can-
dlemass (2nd of Feb), when Christmas tree was remo-
ved from the house. “Koziolek” (a young goat) made of
a Christmas tree trunk was a traditional club for prazo-
ki. Small side twigs were useful in mixing boiled pota-
toes with wholemeal and white wheat flour. Often — to
improve the taste and to obtain darker colour — it was
baked in oven — since the name prazoki (roasted dish)
or its ,town version” prazucha. Prazoki is served with
liquid fat with onions — the better the more pork scrat-
chings added. According to folk tradition, prazoki se-
rved in the last Thursday of carnival provided sufficient
protection against mosquito bites in summer.
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PLACEK CUDACZEK / sLY PIE

30

= SKLAD
2 kg ziemniakéw, 2 jajka, maka, $wieze grzyby,
przyprawy

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki zetrzeé na tarce, odla¢ nadmiar soku
i doda¢ jajka, make oraz przyprawy. Pokroi¢
drobno grzyby, udusi¢ i doda¢ do ziemniakéw.
Wszystko wymiesza¢ i piec na dobrze rozgrza-
nym tuszczu. Mozna podawaé z sosem grzybo-
wym lub $mietana.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Elibieta Osman

Gospodarstwo Agroturystyczne
,Daleko od szosy”

Brody 7 a, 26-015 Pierzchnica
tel. 041 35 38 391, 0887 867 327

Grzyby

Grzyby stanowia niezwykla grupe organizméw. Pozornie
podobne do roslin w rzeczywistosci réznia si¢ od nich nie-
mal pod kazdym wzgledem. Naleza do najbardziej eks-
pansywnych organizméw. Obecnie znanych jest ponad
120 tysiecy gatunkéw grzybéw (Mycota, Mycetes, Fungi),
cho¢ szacuje sig, ze istnieje ok. 1,5 miliona gatunkéw, nie-
mal 5 razy wiecej niz wszystkich roglin nasiennych. Grzy-
by to wielokomérkowe lub komérezakowe organizmy cu-
dzozywne zbudowane gléwnie z chityny.

Grzyby jadalne produkuja owocniki, ktére po odpo-
wiednim przyrzadzeniu, nie powoduja u cztowicka zad-
nych dolegliwosci. Wsréd rosnacych w Polsce ok. 5000
gatunkéw grzybéw owocnikowych jest bardzo wiele na-
dajacych si¢ do spozycia, cho¢ niejednokrotnie fatwo je
pomyli¢ z bardzo podobnymi grzybami niejadalnymi lub

i INGREDIENTS

2 kg of potatoes, 2 eggs, flour, fresh mushroom,
seasonings

= RECIPE

Grate the potatoes, pour out excess juice, add
eggs and seasonings. Cut the mushrooms finely,
stew and add potatoes. Mix it all together and fry
on very hot fat. Serve with mushroom sauce or
cream.

I PREPARED BY

Elibieta Osman

Agritourist Farm ,,Off the beaten track”
(,Daleko od szosy”)

Brody 7 a, 26-015 Pierzchnica

Phone +4841 35 38 391, +48 887 867 327

wrecz trujacymi. Zbierane przez grzybiarzy owocniki to
zaledwie fragmenty grzybéw; gléwna ich czedé stanowi
rozprzestrzeniona pod ziemia grzybnia zlozona z nitkowa-
tych strzepek. Silnie rozgaleziona i ukorzeniona grzybnia
pobiera niezbedne sktadniki pokarmowe. Poniewaz grzy-
by nie zawieraja wystepujacego u rodlin zielnych chlorofilu
i nie moga wykorzystywa¢ energii stonecznej do budowy
substancji organicznych, dlatego musza pobieraé je z oto-
czenia. Zrédtem pokarmu sa dla nich organizmy zywe lub
martwe szczatki organizméw roslinnych albo zwierzecych.
Grzyby zawieraja niewiele substancji odzywczych. Cenio-
ne sa przede wszystkim ze wzgledu na whasnosci smako-
we. Spozywa si¢ je bezposrednio duszone, smazone, go-
towane w postaci zupy lub marynowane. Mozna je tak-
7e suszy¢ i solié.



MASCIBRZUCH / ,,TUMMY GORGER*

= SKLAD

cielgcina lub wolowina, $wieze grzyby (moga by¢
pieczarki), cebula, $wieza papryka, ogorek kiszo-
ny lub konserwowy, pomidory, $mietana, sdl,
pieprz, natka pietruszki

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Migso pokroi¢ w drobna kostke, otoczy¢ w mace
i usmazy¢ na oleju wraz z pokrojong cebula. Prze-
loiy¢ do garnka i gotowa¢ dodajac podsmazo-
ne grzyby i papryke, pokrojone drobno ogérki,
pomidory. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem
i zielening.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Aleksandra Biskup

Koto Gospodyn Wiejskich Wzdét Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn

tel. 041 312 72 38, 0502 887 148

Mushrooms

Are incredible group of organisms. Seemingly similar to
plants in fact differ from them in every sense. They are
the most expansive organisms. Presently there are over
120 thousands of known mushrooms (Mycota, Mycetes,
Fungi), although it is estimated there over 1,5 million of
them, almost 5 times more than seed plants altogether.
Mushrooms are multicellular heterotrophic organisms bu-
ilt mostly from chitin.

Edible mushrooms produce frutifications which after pro-
per processing do not cause any ailments. However many
of 5000 mushroom species in Poland are edible, they can
be easily mistaken with inedible ones or even poisono-
us. Collectible fruitifications are only parts of mushro-
oms — their main part is underground mushroom spawn
of a shape of thread-like shreds. Strongly rooted and spre-

i INGREDIENTS

Veal or beef, fresh mushrooms (can be field mush-
rooms), onion, fresh capsicum, marinated or tinned
cucumber, tomatoes, cream, salt, pepper, parsley

= RECIPE

Dice the meat, coat with flour and fry in oil with
chopped onions. Put into a pot and boil adding
pre-fried mushrooms and capsicum, finely cut cu-
cumbers and tomatoes. Season to taste with salt,

pepper and parsley.

I PREPARED BY

Aleksandra Biskup

Farmers’ Wives Association Wzd6t Rzadowy
Wzdét Kolonia 40, 26-010 Bodzentyn
Phone +4841 312 72 38, +48 502 887 148

ad spawn takes from the ground necessary nutritional
elements. Since mushroom does not have chlorophyll
and cannot use solar energy to build organic substan-
ces, it must take it from its surrounding. Their nutri-
tion source are small living organisms or dead plant or
animal remains. Mushrooms contain very few nutri-
tional substances. They are valued mostly for their taste
qualities. They can be eaten stewed, fried, boiled, pic-
kled or in a soup. They can be dried and salted.
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KROLIK GALOPUJACY W ZIOLACH / RABBIT DASHING IN HERBS

i SKEAD

migso z krélika, mleko, ziota

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Krélika podzieli¢ na male cz¢dci i namoczyé
w mleku na 2-3 godz. Nastepnie obsypa¢ ziota-
mi, zawina¢ w foli¢ i dusi¢ w gesiarce ok. 2 godz.

i PRZEPIS PRZYGOTOWALI

Krystyna i Andrzej Lichoccy
Gospodarstwo Agroturystyczne
,Pod modrzewiem”

Wolka Battowska — Kolonia 66
27-423 Battéw

tel. 041 264 11 26, 0504 132 685

Dzi§ mieszczuchowi krélik kojarzy si¢ najczedciej z mi-
niaturka, domowym pupilem traktowanym na réwni
z psem czy kotem. I dlatego trudna do przyjecia prawda
moze okaza¢ si¢, przypomnienie faktu, ze udomowienie
krélika europejskiego, zajeczaka z rodziny zajacowatych,
bylo nakierowane w istocie na hodowlany cel. Krélik do-
mowy, bliski krewny krélika dzikiego i zajaca okazat si¢
bowiem znakomitym ,,dostawca” smacznego migsa, ské-
ry i welny. Udomowiony juz ok. 1000 lat p.n.e. w sta-
rozytnym Rzymie, do Europy Srodkowej przybyt wraz
z zakonnikami, przez ktérych byt hodowany. W Polsce
hodowla krélikéw rozwingla si¢ po II wojnie §wiatowej.
Najwiekszymi producentami migsa kréliczego na $wiecie
sa Hiszpania, Francja i Wiochy.

™ INGREDIENTS
Rabbit meat, milk, herbs

= RECIPE

Divide rabbit meat into small parts and soak in
milk for 2-3 hours. Then sprinkle with herbs,
wrap in foil and stew in a roasting tin for about
2 hours.

I PREPARED BY

Krystyna and Andrzej Lichoccy

Agritourist Farm ,,Under Larch Tree”
(,,Pod modrzewiem”)

Wolka Battowska — Kolonia 66

27-423 Baltéw

Phone +4841 264 11 26, +48 504 132 685

Today a rabbit is considered by a townie as a pet, like
a dog or a cat. And that is why the truth is so diffi-
cult to accept that domestication of European rabbit
was indeed to breed them for meat. Domestic rabbit,
close relative to wild rabbit and hare turned out to be
a perfect “supplier” of tasteful meat, skin and wool.
Domesticated about a thousand years ago in Ancient
Rome it traveled to Central Europe with monks who
bred them. In Poland rabbit breeding developed after
the Second World War. The biggest rabbit meat pro-
ducers are Spain, France and Italy.



STEKI Z BIZONA / BISON STEAKES

Specjalnosé restauracji przy Zespole Patacowym ,,Popieléwka” w Kurozwekach/ The speciality of the house of the restaurant by Palace Complex “Popieléwka” in Kurozweki

OPIS POTRAWY

Winetou steak — to od niedawna nowa $wigto-
krzyska specjalnos¢. Wyjatkowo delikatne bi-
zonie migso wysmazone jest wg. zyczenia klien-
ta. Steak, kedry wy$mienicie oddaje smak migsa
z bizona, nie wymaga dlugiego przygotowania,
smazone powinno trwa¢ nie dtuzej niz 3-5 min.
Migso moze by¢ weze$niej zamarynowane na ok.
2h w czerwonym winie i oliwie. Najlepiej uzy-
wa¢ naturalnych przypraw: rozmarynu, czosne-
ku, czarnego pieprzu, séli.

PRZYGOTOWUJE

Zesp6t Patacowy ,,Popieléwka” Sp. z o. o.
ul. Zamkowa 3, Kurozweki

28-200 Staszéw

tel. 015 86672 72, 015 866 72 71

fax 015 866 72 36

www. bizony.com

Zapewne wielu z Pafistwa dziwi obecnos¢ bizoniego da-
nia w bukiecie $wigtokrzyskich smakéw. Bo przeciez bi-
zon ani tani nie jest, ani dostepny w chlopskiej zagrodzie,
ani tez od wiekéw osiadly czy tutaj hodowany. Czy bi-
zon to taka nowa kulinarna $wigtokrzyska Baba Jaga? Za-
pewne tak by¢ moze, cho¢ historia bizona w $wigtokrzy-
skim regionie jest o kilka tysiacleci krétsza niz wspomnia-
nej wezesniej mieszkanki Eysicy. W 1999 roku whasci-
ciel patacu w Kurozwekach, pan Popiel bedac na Polagrze
w Poznaniu, zarazony zostat mitoscia do bizonéw. Ale fa-
scynacja tymi potgznymi zwierzgtami i $wietnie nadaja-
ce sie do ich hodowli okoliczne tereny to zaledwie pocza-
tek $wictokrzyskiej historii bizona. Sprowadzenie bizonéw
nie bylo tatwe. W Ministerstwie Srodowiska i wéréd na-
ukowcéw z Biatowiezy pojawily si¢ obawy ze ich obecnos¢
moze zaszkodzi¢ hodowli polskich zubréw. W koricu po
wykonaniu szeregu ekspertyz udato si¢ uzyska¢ niezbed-
ne pozwolenia i w grudniu 2000 roku 22 bizony — w tym
dwa byki — przyjechaly do Kurozwek. Jest to pierwsze sta-
do w Polsce, ktére zyje w warunkach zblizonych do na-
turalnych. Obecnie liczy okolo 100 szt. i stale sie rozrasta.

DISH DESCRIPTION

Winetou steak — it is a recent Swictokrzyskie
specialty. Exceptional delicate bison meat pre-
pared according to client’s need. Perfectly di-
stinctive bison steak does not require much time
to prepare — it should be fried no longer than
3-5 minutes. It can be marinated first for about
2 hours in red wine and olive. It tastes best with
natural herbs and spices — rosemary, garlic, black

pepper and salt.

PREPARED BY
Palace Complex “Popieléwka” Ltd.

ul. Zamkowa 3, Kurozweki

28-200 Staszéw

Phone +4815 866 72 72, +4815 866 72 71
Fax +4815 866 72 36

www. bizony.com

Perhaps many of you are surprised to sce a bison dish
among variety of Swictokrzyskie tastes. Since bison is
neither cheap, nor available in a village farm and has
not been bred here. Is it a culinary fashion Baba Jaga?
Fancy dish for tourists? Perhaps it is, but it is much
younger than mentioned above female inhabitant of
Swigtokrzyskie Eysica mountain. In 1999 the owner
of Kurozweki palace, Mr Popiel visiting Polagra Fair
in Poznari was fascinated with bisons. But this fasci-
nation of those mighty animals is just the beginning
of Swictokrzyskie history of bison. Importing the ani-
mals was not easy at all. Ministry of Environment and
some scientists from Bialowieza were afraid that their
presence can endanger the colony of Polish bisons. At
last after several expert evaluations proper permitions
were obtained and in December 2000 twenty two bi-
sons — including two bulls — came to Kurozweki. It is
the first herd in Poland living in close-to-natural con-
ditions. It has actually about 100 animals and is still
growing.
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DZIONIE RAKOWSKIE / DZIONIE FROM RAKOW

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

Tylko w $wietokrzyskim Rakowie robig dzionie —
potrawe, ktéra jak podaje tradycja, rakowianki ,,wy-
kradly” z zydowskich garnkéw. Kiszka nadziewana
maca moczong w rosole z dodatkiem miesa, wygla-
dem przypomina pasztetowa, smakuje jednak zde-
cydowanie wyborniej! Niepowtarzalny smak dzio-
nia tkwi w tajemnicy jego przygotowania, bo prze-
ciez przepis to tylko inspiracja — gotowanie to
prawdziwa sztuka. W trosce o zachowanie kulinar-
nej tradycji do$wiadczone w sztuce ,dzioniarstwa”,
mieszkanki Rakowa, opracowaly przepis na najbar-
dziej klasyczna posta¢ dzionia, ktéry w 2007 r. zo-
stat wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Only in Rakéw in Swigtokrzyskie dzionie are made
— a dish which, according to local traditions, Ra-
kéw housewives “stole” from Jewish kitchen. Blo-
od pudding stuffed with matzah soaked in broth
with some meat looks like a liver sausage but it ta-
stes much better! Exceptional taste of dzionie lies in
the secret of its preparation since a recipe is only a
set of guidelines — cooking is a real art. To preserve
culinary tradition experienced dzionie makers, the
inhabitants of Rakéw worked out the most classic
dzionie recipe which was included in 2007 on a List
of Traditional Products.
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SKLAD
maka pszenna, jajka, smalec wieprzowy, podgarle
wieprzowe wedzone, przyprawy: ziele angielskie,
licie laurowe, ziarna czarnego pieprzu, sdl, jelita
wieprzowe: grube, proste lub krzyzéwki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Etap 1 — przygotowanie macy:
z 2 kg maki, 8 jajek, 15 dag rozpuszczonego smal-
cu zagnies¢ ciasto dolewajac cieplej wody tyle, ile
przyjmie maka. Ciasto rozwatkowa¢ na placki jak
na makaron. Naktu¢ je widelcem i piec kwadrans,

na zloty kolor.

Etap 2 — przyrzadzanie rosotu:

z 2 kg podgarla ugotowad rosét bez warzyw. Do
wywaru dodac ziele angielskie, listki laurowe, ziar-
na czarnego pieprzu i s6l. Migso wyciagnag, prze-
kreci¢ przez maszynke i wrzuci¢ znéw do rosotu.
Etap 3 — przygotowanie farszu:

na stolnicy rozkruszy¢ watkiem do ciasta upieczo-
ne mace, wlozy¢ do miski i zala¢ goracym rosofem.
Peczniejaca masg zostawi¢ na 2 godziny. Ubi¢ 8 jaj,
zmiesza¢ z przyprawami i doda¢ do farszu.

Etap 4 — nadzianie kiszek:

oczysci¢ 10 m jelit wieprzowych i nadzia¢ je przy-
gotowanym farszem. Korice kiszki spia¢ drewniang
szpila albo zwiaza¢ welniang przedza lub dratwa.
Etap 5 — pieczenie:

utozy¢ kiszki w brytfannie, podla¢ woda i whozy¢ do
goracego pieca na godzing.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Danuta Kania

Towarzystwo Przyjaciét Ziemi
Rakowskiej

ul. J. Sienieriskiego 6, 26-035 Rakéw
tel. 041 353 50 57

INGREDIENTS
Wheat flour, eggs, pork lard, smoked pork chap,
seasonings: allspice, laurel leaves, whole black
pepper, salt, pork intestines — thick, straight or
crossed

RECIPE
Stage 1 — dough preparation:
2 kg of flour, 8 eggs, 150 g melted lard. Knead the
dough adding as much water as flour takes. Roll
up the dough well into batter as for pasta. Prick it
with a fork and bake for 15 minutes until golden.

Stage 2 — preparation of broth:

2 kg of smoked pork dewlap make a broth witho-
ut vegetables. Add allspice, laurel leaves, seeds of
black pepper and salt. Take out the meat, grind it
and put back into the stock.

Stage 3 — Preparation of stuffing:

crumble baked pieces of batter with a rolling pin
on a wooden tray, put them into a bowl and pour
hot broth into it. Leave expanding stuffing for two
hours. Add 8 eggs with seasonings to the stuffing.

Stage 4 — intestine stuffing:

clean 10 meters of pork intestine and stuff it with
prepared stuffing. Close the ends with wooden pins
or tie with wool yarn or twine.

Stage 5 — roasting:

place kiszka in roasting tin, add some water and
put into hot oven for an hour.

PREPARED BY

Danuta Kania

Rakéw Land Lovers Society

ul. J. Sienieriskiego 6, 26-035 Rakéw
Phone +4841 353 50 57



= SKLAD
90 dag legawy wolowej, marchewka, boczek, ce-
bula, ogérek kwaszony, sél, pieprz, przyprawy

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchew ugotowa¢, pokroi¢ w paski. Boczek i
ogérek pokroi¢ w paski a cebule w piérka. Migso
pokroi¢ i rozbi¢. Kazdy plat posmarowa¢ musz-
tarda, posoli¢, doda¢ pieprzu. Whoizy¢ nadzienie
i uformowac¢ zraziki. Zraziki obsmazy¢, nastgpnie
przetozy¢ do rondla, dola¢ wody lub rosotu i du-
si¢. Razem z sosikiem podawa¢ w chlebku.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWAL

Klub ,,Battek” w Baltowie

27-423 Baltéw 55
tel. 041 264 12 93, 0506 151 191

Ogorek

Ogbrek to dziwne warzywo: ma najmniejsza warto§é
energetyczna — tylko 16 kalorii na 100 graméw, ma owo-
ce, ktére sa jagodami, zbudowany jest w 95% z wody,
posiada $ladowe iloéci witamin i zwigzkéw mineralnych
no i smakuje jako$ tak ,neutralnie”. Zapewne dla po-
prawienia smaku oraz witaminowego wzbogacenia wa-
rzywa zaczgto go kisi¢. Kiszenie badz kwaszenie ogér-
kéw jest rodzajem konserwadji tych zbieranych latem ja-
g6d, ktére umyte i ulozone w drewnianych — uprzed-
nio moczonych — beczkach, zalewano stong woda. Jed-
nak to nie woda i s6] nadaja niepowtarzalny smak kwa-
szonym ogérkom. Tajemnica tkwi w dodatkach: koper,
chrzan, czosnek, pieprz, liscie laurowe, ziola ale tez li-
$cie badz galazki drzew ostatecznie sktadaja si¢ na smak
i bukiet zapachowy kwaszonych ogérkéw. Prawdopo-
dobnie nie bez znaczenia dla smaku ogérkéw jest tez
miejsce przechowywania beczki w okresie fermentacji.
Tradycyjnie szczelnie zamkniete... zatapiano w rzece
i dopiero przed samym uzyciem wyjmowano je z wody.

ZRAZY PO BALTOWSKU W CHLEBKU / BALTOWSKIE COLLOPS IN BREAD

i INGREDIENTS

900 g of beef leg, carrot, bacon, onion, mustard,
marinated cucumber

= RECIPE

Boil the carrots, cut into strips. Cut bacon and
cucumber into strips and chop onions. Cut and
tenderize the meat. Spread every slice with mustard
add salt, pepper put the filling in and roll the sli-
ces into collops. Pre-fry then put into a pot add
water or broth and stew. Make gravy and serve in

hollowed bread.

= PREPARED BY

»Baltek” Club in Baltéw

27-423 Baltéw 55
Phone +4841 264 12 93, +48 506 151 191

Cucumber

A cucumber is a strange vegetable — it has the lo-
west energetic value — only 16 calories in 100 gram-
mes, fruits which are berries, it consists of 95% wa-
ter and trace quantities of vitamins and mineral com-
pounds and a “neutral” taste. Perhaps to improve the
taste and increase of vitamins people started to pickle
them. Pickling or marinating of cucumbers is a kind
of preservation of its berries picked up during sum-
mer which are washed, put into pre-soaked in water
wooden barrels are pored over with salted water. It is
not the water nor salt that give pickled cucumbers
their unique taste. The secret lies in additions — dill,
horse radish, gatlic, pepper, laurel leaves, herbs and
also leaves and twigs of particular trees make the bo-
uquet of taste and smell of marinated cucumbers.
Place of barrels storage during fermentation is also
very important. They must be tightly closed ... and
they used to be sunk in a river and taken out when
they were ready.
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KASZA JAGLANA ZE SLIWKAMI / MILLET GROATS WITH PLUMS
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i SKEAD
1,5 szklanki kaszy jaglanej, 1 1 wody, gars¢ suszo-
nych §liwek, tyzka miodu lub cukru

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W litrze wody ugotowaé gars¢ suszonych §liwek.
Odcedzi¢ i na tej wodzie ugotowa¢ kasz¢ jagla-
na. Ugotowane $liwki drobno pokroi¢ i doda¢ do
kaszy. Wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku miodem
lub cukrem.

i PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Elibieta Swietlik
Koto Gospodyn Wiejskich Wzdét Rzadowy
Wzdét Rzadowy 2 a, 26-010 Bodzentyn
tel. 041 312 02 11

Kasza jaglana

Kasza jaglana (jagly) wytwarzana jest z luskanego ziar-
na prosa (Panicum miliaceum). Jako jedyna wéréd kasz
jest zasadotworcza, co jest szczegdlnie wazne w wypad-
ku diety obfitujacej w pokarmy kwasotwércze. Jest boga-
ta w witaminy z grupy B, lecytyng oraz substancje mine-
ralne: wapni, fosfor, potas, zelazo. Stanowi najlepsze spo-
$r6d wszystkich kasz Zrédlo zelaza. Gléwnym skladni-
kiem energetycznym kaszy jaglanej jest znacznie delikat-
niejsza niz w kaszach jeczmiennej czy pszennej — skrobia.
Kasza jaglana nie zawiera glutenu. Polecana jest w cho-
robach trzustki, watroby, jelit i nerek oraz w wyzi¢bieniu
organizmu. Nalezy do najbardziej lekkostrawnych pro-
duktéw zbozowych.

i INGREDIENTS
1% glass of millet groats, 1 ltr of water, a handful
of dried plums, a spoon of honey or sugar

= RECIPE

Boil a handful of plums in one litre of water. Drain
it and boil millet in the same water. Finely cut
boiled plums and add millet. Mix. Add a spoon

of honey or sugar.

I PREPARED BY
Elibieta Swietlik
Farmers’ Wives Association Wzdét Rzadowy

Wzdét Rzadowy 2 a, 26-010 Bodzentyn
Phone +4841 312 02 11

Millet groats

Millet groats (jagly) is made of husked millet seeds
(Panicum miliaceum). As the only one among groats
that is alkaline it is extremely important in acid diet.
It is rich with vitamins of B group, lecithin and mi-
neral substances: calcium, phosphor, potassium, iron.
It is the greatest source of iron among all groats. The
main energetic factor of millet groats is starch — much
more delicate than in buckwheat and barley groats.
Millet groats does not contain gluten. It is recom-
mended in pancreas, liver, intestine and kidneys dise-
ases and in chilling of organism. It is one of the most
easily digestible cereal products.



SKLAD

kasza jeczmienna, 0,5 kg suszonych dliwek (da-
machy), miéd, tyzka powidel sliwkowych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0,5 kg sliwek suszonych wyptuka¢, namoczy¢ na
godzing i gotowaé w 3 | wody. Gdy beda migkkie
doda¢ 50 dag wyptukanej kaszy i razem zagoto-
wac — rozbi¢ $liwki w kaszy duczkiem do ziemnia-
kéw. Nastepnie prazy¢ na matym ogniu, pilnujac,
zeby si¢ nie przypalito. Pod koniec prazenia doda¢
5 lyzek miodu oraz lyike powidel $liwkowych

i chwilg jeszcze doprazyé.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Teresa Michalska

Gospodarstwo Agroturystyczne
w Kotuszowie

28-225 Szydtéw

tel. 0604 352 428

Sliwka

Male, slodkie ,liwkowego” koloru owoce znane byly
juz w starozytnym Egipcie. Do Europy trafily okoto XX
w. p.n.e., za sprawg Etruskéw, a jeden z najlepszych ga-
tunkéw starozytnego $wiata, tzw. damascenka (w regio-
nie $wigtokrzyskim ,damachg” zwana) rosta w Syrii. W
cesarstwie Rzymskim owoc cieszyt si¢ tak duzym uzna-
niem, Ze zaczgto go uprawiaé w sadach. Dzisiaj istnie-
je okolo 6 tysiccy odmian §liwek hodowlanych, w tym
chluba $wigtokrzyskiej ziemi — $liwka szydlowska. To
wlasnie w szydlowskich sadach rodza si¢ najdorodniejsze
jej okazy, to tu jest polskie zaglebie $liwkowe ze ,,Stolica
Sliwy” — Szydtowem.

KASZA JECZMIENNA ZE SLIWKAMI / BARLEY GROATS WITH PLUMS

INGREDIENTS

Barley groats, 0,5 kilo of dried plums, honey, one
spoon of plum jam

RECIPE

Rinse and soak 0.5 kg of dried plums for an hour
and boil in 3 litres of water. When soft add 50 g
rinsed groats and boil — pound plums in gro-
ats with potato masher. Fry on low and making
sure it does not burn. At the end add 5 spoons of
honey and a spoon of plum jam and leave it for
a while longer.

PREPARED BY
Teresa Michalska

Agritourist Farm in Kotuszéw
28-225 Szydléw
tel. + 48 604 352 428

Small, sweet, purple fruits were known even in An-
cient Egypt. They came to Europe about 20th Cen-
tury B.C. by Etruscans and one of the best variety
so called Damascene (in Swietokrzyskie ,,damacha”)
grew in Syria. In the Roman Empire the fruit was so
popular that it was grown in orchards. Today there
are about six thousands of plums including a show-
piece of Swigtokrzyskie Region — Szydtéw Plum.
Here in Szydtéw orchards the ripest plums are grown
in the Pulm Capital — Szydtéw.
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FASOLA PO KORCZYNSKU / KORCZYN BEAN

38

i SKEAD

Fasola Korczyniska, na 2 czedci fasoli — po 1 czgsci
migsa (boczek, schab) i kielbasy (wiejska), 2 $red-
nie cebule, przecier pomidorowy, sdl, pieprz — do
smaku

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Fasolg zamoczy¢ na kilka godzin (najlepiej na noc).
Wode, w ktérej byta moczona fasola wyla¢, prze-
pluka¢ w zimnej wodzie, doda¢ $wiezej i gotowaé
razem z ko$¢mi i migsem schabowym.

W miedzyczasie podsmazy¢ boczek wedzony wraz
z kielbasa wiejska i cebula, pokrojona w duze kost-
ki. Doda¢ do fasoli i gotowa¢ na wolnym ogniu
dopdki fasola nie stanie si¢ migkka. Uwaza¢ jednak
zeby nie rozgotowa¢ fasoli. Pod koniec gotowania
doda¢ zasmazke z maki, przecier pomidorowy oraz

przyprawy do smaku — sol, pieprz.

™ PRZEPIS PRZYGOTOWALO

Stowarzyszenie Producentéw Fasoli

w Nowym Korczynie

ul. Krakowska 1, 28-136 Nowy Korczyn
tel. 0601 575 652

Fasola

Najpopularniejsza odmiana fasoli uprawiana w okolicach No-
wego Korczyna byt i jest Pickny Ja$ kartowy biczykowy. Te
odmiang fasoli na szeroka skale zaczgto uprawia¢ tu w latach
70-tych XX w. Warunki klimatyczne i glebowe okazaly si¢ tu
znakomite. Uzyskiwano tak dorodne okazy fasoli, ze odmia-
ne pochodzaca z okolic Korczyna zaczgto — od nazwy gminy
— nazywaé ,fasola korczyriska”. Uprawy tej wyjatkowej faso-
li rozprzestrzenily si¢ na obszarze obejmujacym pig¢ gmin po-
wiatu buskiego. Wystepuje tu dhuzszy niz na okolicznych ob-
szarach okres wegetacji i wyzsze Srednie temperatury, szczeg6l-
nie w miesiacach wiosennych. Warunki te doskonale odpo-
wiadaja uprawowym potrzebom Pigknego Jasia korczyriskie-
g0, ktdry jest wrazliwa, cieplolubng i wymagajaca odpowied-
niej gleby roglina. Malo jest obszaréw w Polsce, gdzie Pigkny
Jas uroénie i wyda podobny niz na Ponidziu plon.

i INGREDIENTS

two parts of Korczyn beans — one part of meat
(bacon, loin of pork) and two average farmoho-
use sausage, onions, tomato paste, salt & pepper

= RECIPE

Soak beans for couple of hours (best throughout
the night). Pour out the water from the beans, rin-
se them in cold water, add some fresh water and
boil together with bones and loin of pork.

In the meantime fry bacon and sausages with di-
ced onions. Add beans and simmer until it is soft.
Do not overcook it. By the end of boiling add flo-
ur roux, tomato paste and salt/pepper.

= PREPARED BY

Bean Farming Association
in Nowy Korczyn

ul. Krakowska 1, 28-136 Nowy Korczyn
Phone +48 601 575 652

‘The most popular bean variety grown in vicinity of Nowy
Korczyn has always been kidney bean. It has been popu-
larized on a large scale in the seventies of 20th Century.
‘There had been perfect climate and soil conditions. The
grown beans were so ripe that Korczyn variety started to
be called — after the commune name — ,,Korczyn bean”.
Its cultivation spreaded on five neighbouring communes
of Busko district.

Here is the lengthened period of vegetation and higher
temperatures especially in spring months. The conditions
are perfect for growing Beautiful John from Korczyn as it
is called, which is sensitive, stenothermic plant requiring
particular soil. There are few regions with so beautiful be-
ans so ripe as on Ponidzie.



WYPIEKI
Baking




CHLEB BODZENTYNSKI / BREAD FROM BODZENTYN

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

40

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Receptura chleba z Bodzentyna zostata opraco-
wana przed II wojna $wiatowa przez miejscowe-
go mistrza piekarskiego Stanistawa Kiernozyckie-
go. Opracowat on technologie i recepturg wypie-
ku chleba zytniego, pytlowego (z jasnej maki) na
naturalnym kwasie chlebowym. Zakwas otrzy-
mywany byl tradycyjna, wiclofazowa metoda fer-
mentacji. W latach 70 ubieglego stulecia zmo-
dyfikowano sposdb wyrabiania chleba i zacze-
to piec pszenno-zytni bodzentynski na zakwasie
i z dodatkiem rozczynu. W oparciu o t¢ recep-
ture i starg technologie w szamotowych piecach
z 1937 1. — jest wypiekany do dzi$. Chleb bodzen-
tyniski jest prawdziwym rarytasem: wypieka si¢ go
na niewielky skale, wigkszo$¢ piekarniczych czyn-
nosci wykonywana jest recznie, a o powodzeniu
wypieku decyduje — jak przed laty — oko, wech
oraz wyjatkowa znajomos¢ sztuki piekarskiej.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Felicja Harabin

ul. Strazy Pozarnej 2, 26-010 Bodzentyn
tel. 041 311 50 58, 0693 032 619

Zlota, ciemnorumiana l$nigca skérka, spéd pokry-
ty maka, miejscami przyciemniony, jasna — bezowosza-
ra barwa miazszu chleba. Smak lekko kwaskowy, zapach
charakterystyczny dla domowego wypieku. Tak mozna
opisa¢ -wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych —
chleb bodzentyriski. Tajemnica skomplikowanego pro-
cesu wypieku tego chleba rozpoczyna si¢ juz w fazie wy-
prowadzania kwasu, pdzniej ,garowania” ciasta w koszy-
kach, a koficzy dopilnowaniem samego wypieku w pie-
cach opalanych drewnem. Pyszny chleb bodzentynski
mozna do dzi§ kupi¢ na rynku gérnym w Bodzentynie.

M RECIPE

Recipe of bread from Bodzentyn had been wor-
ked out before the Second World War by local ba-
ker master, Stanistaw Kiernozycki. He described
technology and recipe of rye whole-meal bread
(from white flour) on natural bread leaven. The
leaven was obtained in traditional, multi-stage
method of fermentation. In the seventies the me-
thod was modified and started to bake wheat-rye
bread with addition of leaven. Based on this re-
cipe and old technology of fire-clay brick ovens
from 1937 it is still baked. Bodzentyn bread is
a true rarity — it is baked on a small scale, mo-
stly manually and baking is successful by- as years
ago — senses of sight, smell and exceptional ba-
ker’s skill.

I PREPARED BY

Felicja Harabin

ul. Strazy Pozarnej 2, 26-010 Bodzentyn
Phone +4841 311 50 58, +48 693 032 619

Golden-brown crust, base covered in flour, darker in
places, light-beige inside. Slightly tart, smell cannot
be mistaken with anything else. This is a descrip-
tion of Bodzentyn bread put down on the Traditio-
nal Products List. The secret of complicated process
ob its baking starts with the phase of leavering then
putting the dough in baskets and finishes with the
baking itself in an oven fuelled with wood. The de-
licious Bodzentyn bread can be bought in Upper
Market in Bodzentyn.



CHLEB KOPRZYWNICKI / BREAD FROM KOPRZYWNICA

I SKLAD

maka Zytnia, maka pszenna, drozdze, sél, woda,
mak, otrgby i maka kartoflana (do podsypki ko-
szyczkéw garowniczych)

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przerabia¢ odpowiednio zaczatek przez dodawa-
nie maki i wody w celu uzyskania kwasu. Do od-
mierzonej ilosci kwasu doda¢ wode. W czesci
wody rozpusci¢ sol i drozdze. Po rozprowadzeniu
wody w kwasie doda¢ odpowiednia ilo$¢ maki
pszennej i resztg sktadnikéw. Wyrobi¢ do uzyska-
nia jednolitej konsystengji ciasta. Po ok. 15 minu-
tach wstepnej fermentacji ciasto dzieli¢ na kesy,
formowa¢ na drewnianej stolnicy i ktas¢ do roz-
rostu na wiklinowe koszyczki. Po uzyskaniu wha-
$ciwego rozrostu ciasto posmarowal roztworem
maki zytniej i wody, posypa¢ makiem i wlozy¢ do
pieca. Piec w temperaturze ok. 200°C.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Gminna Spéldzielnia
»Samopomoc Chlopska”

ul. Rynek 15, 27-660 Koprzywnica
tel. 015 847 61 27

Maka

Maka to podstawowy produkt piekarski. Uzyskiwana
jest z przemiatu oczyszczonego ziarna zbéz chlebowych:
iyta, pszenicy, a takze innych rodlin m.in. jeczmienia,
owsa, kukurydzy, gryki, soi, ryzu. Te ro§linne — zwane
makami niechlebowymi — maja zastosowanie jako doda-
tek do mak chlebowych lub sg wykorzystywane do przy-
rzadzania potraw i wyrobu koncentratéw spozywczych.
Walory odzywcze mak ciemnych oraz mak niechlebo-
wych zostaly docenione w kuchni wegetariariskiej, gdzie
np. maka sojowa ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ roz-
puszczalnych protein stanowi zamiennik jaja kurzego.

I INGREDIENTS

Rye flour, wheat flour, yeast, salt, water, pop-
py seeds, bran and potato flour (to be sprinkled
into baskets)

M RECIPE

Process sourdough by adding water and flour.
Add water to a measured volume of leavering.
Melt salt and yeast in part of the water. After
mixing water with leavening add proper amount
of wheat flour and the rest ingredients. Knead
well. After 15 minutes of initial fermentation di-
vide dough into parts, form on wooden tray and
put into wicker baskets to grow. When proper-
ly grown spread dough with solution of rye flo-
ur and water, sprinkle with poppy seeds and put
into oven. Bake at about 200° centigrade.

m PREPARED BY

Commune Cooperative

»Samopomoc Chlopska”

ul. Rynek 15, 27-660 Koprzywnica
Phone +4815 847 61 27

Flour

Flour is a basic bakers™ ingredient. It is obtained by
grinding of purified bread grains: rye, wheat and
also other cereals — barley, oat, maize, buckwheat,
soya, rice. Those cereals called non-bread flours are
used as additions to bread flours or various dishes
and preserves. The nutritional qualities of dark flo-
urs and non-bread flours were appreciated in vege-
tarian cuisine where for instance soya flour has high
quantities of soluble proteins and is a substitute for
hen egg.
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DIABELSKIE KOLACZE / DEVIL’S CAKES

42

I SKLAD

Ciasto: 3 szklanki maki, 15 dag cukru, 4 dag droz-
dzy, 10 dag margaryny, 2 z6ttka, szklanka mleka,
olejek pomarariczowy

Masa serowa: 50 dag twarogu lub sera, 15 dag cukru, 3
jajka, 2 biatka (pozostate z ciasta), 5 dag masta, bakalie
Kruszonka: 0,5 szklanki maki, 4 dag masta, 3 lyz-
ki cukru

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozmiesza¢ w niewielkiej ilosci mleka z do-
datkiem cukru i odstawi¢ w cieple miejsca do wy-
rosniecia. Kiedy drozdze wyrosna polaczy¢ ze soba
wazystkie skfadniki ciasta az bedzie pulchne. Po-
nownie odstawi¢ w cieple miejsce na ok. 40 mi-
nut. W miedzyczasie przygotowa¢ masg serowa: ma-
sto zmiksowa¢ z cukrem dodajac po jednym zéttku i
lyzce zmielonego sera. Z pieciu biatek ubi¢ sztywna
piang, polaczy¢ z masg serowa, doda¢ bakalie. Przy-
gotowa¢ kruszonke: masto i cukier roztopi¢ w garn-
ku, nastgpnie wsypa¢ make i wymiesza¢. Ciasto po-
winno si¢ kruszy¢. Kiedy ciasto drozdzowe wyro$nie
przelozy¢ je na blachg wysmarowana tduszczem, wy-
la¢ na nig mase serowa i posypa¢ kruszonka. Piec ok.
60 min. w temperaturze 200° C.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Edyta Kopacz

Huta Podlysica 95, 26-004 Bieliny
tel. 041 302 70 35

Ser bialy

Jeszcze nie tak dawno w wielu gospodarstwach wytwa-
rzano sery z wlasnego ukwaszonego naturalnie mleka
pelnego — wtedy ser byt thusty, lub zbieranego — wtedy
ser byt chudy. Skwaszone, pézniej podgrzewane, nastep-
nie ostudzone i odcedzone mleko daje nam w efekcie
twardg, zwany réwniez serem biatym. Taki ser $wiezy (sa
jeszeze sery dojrzewajace), o bialej barwie i grudkowatej
badz kremowej — zaleinej od zawartosci thuszczu w mle-
ku — konsystencji, znamy wszyscy. Ostatnio bialy twarég
robi furore wéréd kulturystéw, cigzarowcéw i strongma-
néw. Jest dla nich naturalnym i zdrowym substytutem
modnych odzywek biatkowych.

I INGREDIENTS

Pastry: 3 glasses of flour, 150 g of sugar, 40 g of yeast,
100 g of margarine, 2 yolks, a glass of milk, orange oil
Cheese dough: 500 g of cottage cheese or curd,
150 g of sugar, 3 eggs, 2 whites (remaining from
pastry), 50 g of butter, nuts and dried fruits
Crumble topping: V2 glass of flour, 40 g of butter,

3 spoons of sugar

m RECIPE

Mix yeast with a little milk and some sugar and
put in a warm spot to grow. When it is ready mix
all the pastry ingredients until soft and fluffy. Aga-
in put in a warm spot for about 40 minutes. In the
meantime prepare cheese dough: mix butter with
sugar adding in yolk and a spoon of ground che-
ese a little at a time. Beat the whites to a stiff froth,
mix with cheese dough add dried fruits and nuts.
Prepare the crumble topping: melt butter and su-
gar in a pot then put some flour in and mix. The
pastry should crumble. When the yeast is grown,
put it on a baking tray greased with fat, pour che-
ese dough on it and sprinkle with crumble top-
ping. Bake for about an hour at 200° centigrade.

I PREPARED BY

Edyta Kopacz

Huta Podlysica 95, 26-004 Bieliny
Phone +4841 302 70 35

Curd cheese

Not so long ago many houscholds made their own
cheese from natural full sour milk — for cream che-
ese or low-fat cheese. Soured, heated then cooled and
strained milk give us curd or cottage cheese. Such
fresh white cheese of lumpy or cream consisten-
ce — depending on fat level — we all love to eat. Re-
cently curd cheese is most popular among body buil-
ders, weightlifters and strongmen. It is a natural and
healthy substitute for artificial protein supplements.



ROGALIKI BALTOWSKIE / BALTOW CROISSANTS

I SKLAD
1 kg maki, 5 dag drozdzy, 1 ¥ kostki margaryny,
1 cukier waniliowy, 1 jajko, cukier, owoce do na-

dzienia (jablka, jagody) lub marmolada

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W szklance letniej wody rozpusci¢ drozdze, po-
zostawi¢ do wyrosniecia. Wszystkie sktadniki wy-
miesza¢ i zagnies$¢ ciasto. Rozwatkowa¢ i wykra-
wac kétka. W srodek wklada¢ jablka, jagody, ser,
marmoladg itp. Owoce kfas¢ na $rodku placusz-
ka i zakleja¢ jak pierogi. Macza¢ w rozbitym jaj-
ku, a nastgpnie w cukrze. Piec ok. 30 minut do
zarumienienia.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Ewa Rdzonek

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Na wzgdrzu”
27-423 Battéw 145
tel. 041 264 13 50

Co jest czym?

Tradycyjnie marmolade wykonuje si¢ z przetartych owo-
cow, ktére sa gotowane z duza iloscig cukru. Tradycyj-
nie, poniewaz zgodnie z unijng dyrektywa, tzw. ustawa
marmoladowa termin ten jest zastrzezony przez Angli-
kéw dla konfitur sporzadzanych wylacznie z owocéw cy-
trusowych. Dzem sporzadza sie z calych owocéw lub ich
czeded, gotujac je z duza iloscia cukru. W zaleznosci od
rodzaju dzemu i rodzaju owocéw dzemy moga zawieraé
zelatyne. Konfitury to kawalki owocéw w plynie, ktdry
powstaje podczas kandyzacji. Powidta sa odmiana dzemu
przyrzadzanego z dojrzalych §liwek wegierek, bez dodat-
ku cukru. Dawniej powidfa wysmazane byly w specjal-
nych zelaznych kottach, nastgpnie zapiekane w kamien-
nych garnkach. Obecnie powidlami nazywa si¢ pastery-
zowane przeciery z réinych owocéw, wytwarzane prze-
mystowo z dodatkiem cukru.

B INGREDIENTS

1 kg of flour, 50 g of yeast, 1 ¥2 packets of marga-
rine, 1 vanilla sugar packet, 1 egg, sugar, fruits for

filling (apples, berries, jam)

M RECIPE

Melt yeast in 1 glass of warm water and leave it to
grow. Mix all the ingredients and knead the dough.
Roll it up and cut out circles. Put apples, berries,
curd, jam etc. in the centre of circles and put the
edges together. Dip in egg and then in sugar. Bake
for about half an hour until golden.

H PREPARED BY

Ewa Rdzonek
Agritourist Farm ,,On the Hill”

(-Na wzgérzu”)
27-423 Baltéw 145
Phone +4841 264 13 50

What is what?

What is what? What are different kinds of jams and
preserves? What is the difference between them? Mar-
malade is made traditionally from liquidazed fruits bo-
iled with plenty of sugar. Traditionally, since according
to E.C. directive, so called marmalade bill, it is reserved
by British for preserves made from citrus fruits exclusi-
vely. Jam is made from whole fruits or their parts by bo-
iling them with sugar. Depending on kinds of jams and
kinds of fruits they can contain gelatin. Preserves are bits
of fruits in liquid which is made during canding, Plum
jam is a kind of jam made from ripe purple plums wi-
thout any sugar. Formerly plum jams were fried in spe-
cial iron pots and put into a stoneware pots. Presently
they are merely pasteurized preserves from various fruits
industrially processed with addition of sugar.
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PLACEK SPOD KAMIENIA / PIE FROM BENEATH STONE

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products
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I SKLAD

Ciasto:  1/2 litra kwasnej, gestej $mietany,
1 szklanka cukru, maka pszenna (taka ilo$¢ jaka
zabierze $mietana, aby ciasto mialo konsystencje
ciasta pierogowego), jedna lyzeczka sody, kakao
Nadzienie: 3 szklanki bardzo gestej, kwasnej
$mietany, 1 szklanka cukru

Dekoracja: 1 szklanka bardzo gestej, kwasnej
$mietany, 1/2 szklanki cukru

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Etap 1 — W 1/2 | kwasnej $mietany rozpusci¢
1 szklanke cukru, doda¢ do tego tyle maki pszen-
nej, ile zabierze $mietana oraz 1 lyzeczke sody.
Ciasto zagniata¢ tak jak na pierogi.

Etap 2 — Podzieli¢ ciasto na 4 cz¢éci. Do jednej
z czedci dosypa¢ kakao i ponownie zagnies¢. Po-
wstale w ten sposéb ciemne ciasto podzieli¢ na
3 czgéci. Mamy wéwezas do dyspozydji 3 czeéci ciasta
jasnego i 3 czesci ciasta z kakao. W ciasto biate whozy¢
ciasto ciemne, zawina¢ z dwdéch stron i rozwatkowad.
Powstaly placek przenies¢ na wysmarowang duszczem
brytfanne. Czynnoé¢ t¢ powtarza jeszcze dwukrotnie
dla pozostalych czgsci ciasta. Upiec 3 placki w piecu
chlebowym lub piekarniku do lekkiego zarumienienia.
Etap 3 — 3 szklanki bardzo gestej $mietany utrze¢ tyzka
z 1 szklanka cukru. Smarowaé nig gorace placki. Przeto-
zy¢ jeden na drugi. Wierzchniego placka nie smarowad!
Etap 4 — Na tak przygotowane ciasto polozy¢ de-
ske drewniana. Powstaly przekladaniec przygnies¢
kamieniem i wynie$¢ do chlodnej piwnicy lub
spizarki na 2-3 dni, aby ciasto zmigkto i nabrato
wihasciwych waloréw smakowych.

Etap 5 — Przed podaniem wyréwnaé ciasto, odci-
najac brzegi nozem. Powstale resztki rozkruszy¢.
Dla dekoracji posmarowa¢ wierzchnia warstwe
placka $wiezo utarta $mietang z cukrem (1 szklan-
ka gestej $mietany i 1/2 szklanki cukru) i posypa¢
okruchami z odcigtego ciasta.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Magdalena Pietak

Koto Gospodyn Wiejskich w Grzybowej Gérze
ul. Swietokuzyska 150, 26-115 Skarzysko Koscielne
tel. 0605 683 096

I INGREDIENTS

Dough: 1/2 liter of sour, dense cream, 1 glass of
sugar, wheat flour (as much as cream takes), one
teaspoon of soda, cocoa

Filling: 3 glasses of very dense, sour cream, 1 glass
of sugar.

Dressing: 1 glass of very dense sour cream, 1/2
glass of sugar.

m RECIPE

Dissolve 1 glass of sugar in 1/2 liter of sour cre-
am, add proper amount of flour and one teaspo-
on of soda. Knead dough. Divide it into four
parts. Add cocoa to one part and knead again.
Divide it into three parts. We have three parts of
white dough and three parts of dough with co-
coa. Put dark dough into white dough and fold
from two side and then roll up. Put a pie into ba-
king tin greased with fat. Repeat it two times for
another two parts of dough. Bake three pies in an
oven or stove to obtain light brown colour. Three
glasses of very dense cream blend with a spoon
with one glass of sugar. Put it on hot pies. Put
one on another. Do not put the cream on top of
them! Put a wooden board on top of them. Put
a stone on the layer pie and place in a cold cel-
lar or pantry for 2-3 days for pie to soften and
gain proper taste qualities. Cut the edges befo-
re serving. Crumble the remains. To decorate the
pie put some freshly blended cream with sugar (1
glass of dense cream and 1/2 glass of sugar) and
sprinkle with crumbs from cut-off pie.

I PREPARED BY

Magdalena Pigtak

Farmers’ Wives Association in Grzybowa Géra
ul. Swictokrzyska 150, 26-115 Skarzysko Koécielne
Phone +48 605 683 096



PIERNIK Z ZYTNIE] MAKI / RYE FLOUR GINGERBREAD

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

I SKLAD

4 Y szklanki maki zytniej pytlowej, 6 jaj kurzych,
3/4 osetki masta (obecnie 15 dag masta dobrej ja-
kosci), 1 szklanka miodu naturalnego ze spadzi z
drzew iglastych, 1% szklanki cukru, 3 lyzeczki
sody, 2 tyzeczki przypraw korzennych, 1 szklanka
mleka (do uzyskania whasciwej konsystendji ciasta)

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Etap 1 —Oddzieli¢ 6 z6ttek od biatek. Utrze¢ masto
z 1 % szklanki cukru, dodajac kolejno z6ttka.

Etap 2 — Do utartej masy doda¢ szklanke miodu
spadziowego (jesli jest gesty nalezy go rozpusci¢
podgrzewajac), 3 tyzeczki sody, 2 tyzeczki przypraw
korzennych, 4 V2 szklanki maki zytniej oraz szklan-
ke stodkiego mleka. Wszystko dobrze wymieszaé.

Etap 3 — Osobno ubi¢ biatka, doda¢ do utartej
masy piernikowej, delikatnic wymiesza¢, tak aby
nie zniszczy¢ piany.

Etap 4 — Na posmarowang duszczem brytfanne
przela¢ ciasto i wlozy¢ do pieca chlebowego opa-
lanego drzewem. Piec ok. godziny w piecu nieco
chlodniejszym niz na chleb. Przygotowujac pier-
nik w piekarnikach elektrycznych lub gazowych,
nie nalezy ich otwiera¢ w trakcie pieczenia, zeby
ciasto nie opadlo.

Etap 5 — Po wyjeciu z pieca lekko przestudzi¢
i wyja¢ z brytfanki. Gdy catkowicie wystygnie
owinaé w $ciereczke. Utrzymuje $wiezo$¢ bar-
dzo dhugo; najlepiej smakuje po trzech dniach, bo

przeciez piernik im starszy tym lepszy.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Helena Morawska
Nowy Odrowazek gmina Blizyn
tel. 041 39595 11

B INGREDIENTS

4 V5 glass of rye whole-meal flour, six eggs, 3/4
butterbal (or 150 grammes of good quality but-
ter), one glass of conifer honeydew honey, 1% glass
of sugar, 3 teaspoons of soda, two teaspoons of spi-
ces, 1 glass of milk (to obtain proper dough con-
sistency)

M RECIPE

Phase 1 — Separate the 6 yolks from the whites. Cre-
am butter with 1 % glass of suggar adding yolks one
at a time.

Phase 2 — Add a glass of honeydew honey to the pa-
stry (dissolve if to dense by heating), 3 teaspoons of
soda, 2 teaspoons of spices, 4 ¥2 glasses of rye flour
and a glass of milk. Mix it all well.

Phase 3 — Beat the egg whites, add to gingerbread
pastry and gently mix not to disturb the froth.
Phase 4 — Pour the pastry on baking tin greased with
fat and put it into oven. Bake for about one hour in
oven a bit colder than for bread baking. In electric or
gas stoves do not open them during baking to pre-
vent gingerbread from sinking.

Phase 5 — Take it out from the oven and cool a lit-
te bitand take it out of baking tin. When cool eno-
ugh wrap in a cloth. It stays fresh for a very long
time — the best served after three days.

I PREPARED BY

Helena Morawska

Nowy Odrowazek commune Blizyn
Phone +4841 395 95 11
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NALEWKI / DESERY
Beverages/ Desserts




NALEWKA SOSNIAK / PINE LIQUOR

Wyréznienie specja.lne w konkursie kulinarnym ,,Na potrawg regionalng wojewédztwa $wigtokrzyskiego”

Special prize in the competition ,For the best swigtokrzyskie regional dish”
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I SKEAD

syrop sosnowy, alkohol, sosna wlasciwa w posta-
ci galazki, woda, cukier, skladnik X, opakowanie
oko cieszace

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nazbierane w maju kwiaty sosny wlozy¢ do du-
zego stoja, zasypa¢ cukrem i postawi¢ na stori-
cu. Kiedy kwiaty puszcza soki odla¢ powstaly sy-
rop przez sitko do butelki. Doda¢ wodg, spirytus,
sktadnik X oraz gatazke sosny. Tak sporzadzona
nalewke odlozy¢ na odpowiedni czas.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Zofia Guz

Gospodarstwo Agroturystyczne
»Dworek Staropolski Mlyriczyska”
Niziny 159 — Mlynczyska

28-142 Tuczepy, powiat Busko-Zdréj
tel. 0606 708 377

Sosna pospolita

(Pinus) jest jednym z najpospolitszych drzew — stanowi az
70% ogolnego drzewostanu polskich laséw. Osiaga wyso-
ko$¢ do 45 metréw, ma prosty, réwny piefi zakoriczony
stozkowa korona. Galazki i gérna cze$¢ pnia pokryta jest
luszczaca sie warstwami kora, natomiast dolna ma kore
gruba, wielobocznie popckana, wewnatrz czerwona. Szpil-
ki zielone, sztywne o dtugosci 4 do 7 centymetréw, szysz-
ki osadzone pojedynczo lub po dwie, trzy, stojace dtugosci
do 7 cm, niedojrzale zielone, pézniej brunatnieja i pekaja
uwalniajac uskrzydlone nasiona.

Sosna od najdawniejszych czaséw byla znana w medycy-
nie ludowej. Odwary z paczkéw, igiet lub zielonych szy-
szek stosowano do leczenia szkorbutu, puchliny wodnej,
reumatyzmu, béléw zgbéw, artretyzmu, grutlicy, choréb
skory, a nawet ukaszeri zmii.

B INGREDIENTS

Pine syrup, alcohol, pine twig, sugar, X factor of
your choice, eye feasted bottle

m RECIPE

Collected pine flowers in May put into a big jar,
cover in sugar and put in a sunny spot. When flo-
wers turn to juice pour syrup through sieve into
a bottle. Add water, spirit alcohol, X factor and
pine spring. The liquor must season for a consi-
derable period of time to mingle.

I PREPARED BY

Zofia Guz

Agritourist Farm ,,0ld-Polish Manor Miy1i-
czyska” (,Dworek Staropolski Mlyriczyska”)
Niziny 159 — Mlyriczyska

28-142 Tuczepy, Busko-Zdréj District
Phone +48 606 708 377

Pine

(Pinus) is one of the most common trees — it constitutes
as much as 70% of whole tree stands of Poland. It reaches
a height of 45 meters, has a straight, even trunk finished
by umbrella-like or conical shaped crown. The twigs and
upper part of the trunk are covered with yellowish-red pe-
eling bark and the lower part of the trunk has thick, mul-
ti-angular cracked red inside bark. Stiff green needles, are
4 to 7 centimeters long, fastened in twos around the twigs.
Pine cones are set by two, three, standing up to 7 cm, unri-
pened green cones turn brown and crack releasing winged
seeds. Pine has been used in popular medicine for centuries.
Concoctions from buds, needles and green cones were used
to cure scurvy, hydropsy, theumatism, tooth ache, arthriis,
tuberculosis, skin diseases, viper bites etc. Amber — fossili-
zed pine resin for ages has been an amulet, cure and essen-
tial artifact in popular treatment.



NALEWKA SMORODINOWKA / SMORODINOWKA LIQUOR

I SKLAD

dojrzate owoce czarnej porzeczki, cukier, czysta
wodka, spirytus

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Etap 1 - 1,5 kg przebranych owocéw oczyszcza-
my z szypulek, ptuczemy i wkladamy do stoja,
przesypujemy 25 dag cukru. S16j szczelnie za-
mykamy i odstawiamy w nastonecznione miej-
sce na 1 miesiac.

Etap 2 — powstaly sok zlewamy i przechowujemy
w lodéwece, a pozostate w stoju owoce zalewamy
1,5 | czystej wodki i odstawiamy na 3 tygodnie.

Etap 3 — wykonana w II etapie nalewke zlewa-
my do butelki, mieszamy z przechowywanym so-
kiem, taczymy z 0,25 1 spirytusu i odstawiamy na
2 miesiace. Sklarowana nalewka dojrzewa co naj-
mniej 4 miesiace.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Agnieszka Szymczyk

Gospodarstwo Agroturystyczne
ul. 1-go Maja 37, 29-120 Kluczewsko
tel. 044 781 4279

Czarna porzeczka

Moze by¢ kilka klopotéw z przygotowaniem wybornej
smorodinéwki. Pierwszy to fakt objecia czarnej porzecz-
ki czgdciowa ochrona, co oznacza zakaz zbierania owo-
c6w lub $cinania dziko rosnacych krzewéw. Czarna po-
rzeczka (Ribes nigrum) pozyskana do sporzadzenie na-
lewki musi zatem pochodzi¢ z rolniczej uprawy. Druga
trudnos¢ wiaze si¢ z dtugim i dla wielu trudnym do wy-
trzymania czasem przygotowywania nalewki. Od zbio-
ru malych, czarnych, stodkich owocéw do pierwszej de-
gustacji smorodinéwki musi uplyna¢ niemal 9 miesiecy.
Straszny kawal czasu.....

B INGREDIENTS

Ripe black currant fruits, sugar, vodka, spirit

m RECIPE

Stage 1 — Remove stems from 1,5 kg of selected
fruits, rinse and put into a jar adding

250 g of sugar. Close the jar tightly and put onto a
sunny spot for a month.

Stage 2 — Pour off the juice and put it into a fridge.
Pour 1,5 | of pure vodka into the remaining fruits
and store for 3 weeks.

Stage 3 — Pour the liquor from the second stage
into a bottle mix with juice from the fridge and
pour in 0,25 | of spirit and store for 2 months. Cle-
ared liquor matures for at least four months.

I PREPARED BY

Agnieszka Szymczyk

Agritourist Farm

ul. 1-go Maja 37, 29-120 Kluczewsko
Phone +4844 781 4279

Black currant

There might be some slight problems with produc-
tion of smorodinéwka. The first is declaring black-
currant a partially protected plant which means one
cannot pick up berries from wild growing bushes.
Blackcurrant (Ribes nigrum) for our beverage must
come from commercial farming. The second problem
is connected with a long period of time of prepara-
tion the beverage. From picking up small, black, swe-
et berries to first savouring it must take almost nine
months. Frightening bit of time ...
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NALEWKA BZOWKA / LILAC LIQUOR
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I SKLAD

baldachy kwiatéw czarnego bzu, cukier, spirytus,
sproszkowany suszony korzen arcydziegla

m SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Etap 1 -z litra wody oraz 70 dag cukru ugotowa¢
syrop i odstawi¢ do przestygniecia. Do wyparzo-
nego wrzatkiem stoja wlozy¢ 50 baldachéw kwia-
téw czarnego bzu, zalaé syropem, przykry¢ perga-
minem i odstawi¢ w sfoneczne miejsce na 10 dni.
Co jaki$ czas mieszal.

Etap 2 — sok z kwiatéw czarnego bzu zla¢ przez
sito do garnka, polaczy¢ ze spirytusem i wymie-
sza¢. Nalewke przela¢ do dwoéch litrowych bu-
telek i do kazdej doda¢ V2 lyieczki korzenia ar-
cydziegla. Odstawi¢ na 4 tygodnie i co 3-4 dni
wstrzasa¢ butelka.

Etap 3 — zostawi¢ nalewke na 2 tygodnie bez
wstrzasania. Tak ustana nalewke zla¢ znad osadu,
za$ osad przesaczy¢ przez bibulg filtracyjng i po-
laczy¢ z nalewka.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Agnieszka Szymczyk

Gospodarstwo Agroturystyczne

ul. 1-go Maja 37, 29-120 Kluczewsko
tel. 044 781 4279

Czarny bez

(Sambucus nigra), zwany tez bzem dzikim jest krzewem wyste-
pujacym u nas bardzo pospolicie. Rosnie w wilgotnych, naslo-
necznionych i dienistych miejscach. Ma niewielkie wymagania
glebowe, cho¢ najlepsze efekty daje na glebach préchnicznych, za-
sobnych w azot. Kwitnie w maju i czerweu, owoce dojrzewaja od
korica sierpnia do pazdziernika. Nalezy pamictaé, ze $wieze jagody
bzu czarnego zawieraja, toksyczng, sambunigryne i nie powinny
by¢ spozywane. Po zjedzeniu, w czasie trawienia skladnik ten jest
rozkladany do cyjanowodoru, co w efekcie powoduje poczucie
stabodci, niekiedy wywoluje torsje. Niebezpieczna dla zdrowia
sambunigryna ulega naturalnemu rozkladowi podezas suszenia
lub gotowania, Tak przetworzone jagody bzu s juz zupeknie

nieszkodliwe i bezpieczne dla naszego organizmu.

B INGREDIENTS

Flower petals of black elder, sugar, spirit, powde-
red angelica root

m RECIPE

Stage 1 — Boil a syrup out of 1 litre of water and
700 g of sugar and cool it. Put 50 flowers of
black elder into a steralised jar, pour syrup, cover
with baking parchment and put in a sunny spot
for 10 days. Stir from time to time.

Stage 2 — Pour the juice through sieve into a
pot add spirit and stir well. Pour liquor into two
one-litre bottles and add half a tea-spoon of an-
gelica root. Store for a month and every 3-4 days
shake a bottle.

Stage 3 — leave the liquor for two weeks witho-
ut shaking and then pour off the liquor leaving
dregs inside. Filter the dregs through tissue pa-
per and pour into the liquor.

m PREPARED BY

Agnieszka Szymczyk

Agritourist Farm

ul. 1-go Maja 37, 29-120 Kluczewsko
Phone +4844 781 42 79

Black elder

(Sambucus nigra), called also simply elder is a wild growing
common bush. Tt grows in humid, sunny and shadowy spots.
It is not a demanding plant. It does not need special soil, tho-
ugh it grows better on humus soil rich in nitrogen. It blos-
soms in May and June and berries ripen from August to Octo-
ber. One must remember that ripe elder berries contain toxic
sambucunigrine and must not be eaten. When eaten during
digestion the substance is resolved into hydrocyanic acid cau-
sing effect of weakness sometimes vomiting. The dangerous
substance is dissolved during drying or boiling process. Ber-
ries processed in such ways are totally harmless and safe for
human system.



NALEWKA ,,WIEJSKI RA)” / ,,COUNTRY PARADISE” LIQUOR

I SKLAD
skorki cytryny, midd, ziarnka kawy, rodzynki, cu-
kier, laska wanilii, spirytus, woda

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dokladnie oczyszczone skérki cytryny zalewamy
rozcieficzonym woda spirytusem, dodajemy cu-
kier i odstawiamy na ok. tydzieri. Nastgpnie do-
dajemy midd, ziarnka kawy, rodzynki i wanili¢
i ponownie odstawiamy na 2 tygodnie. Po uply-
wie tego czasu przecedzamy i zlewamy do butelek.

I PRZEPIS PRZYGOTOWAL

Piotr Jankowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,, Wiejski raj”
Podmarzysz 4 e, 26-021 Daleszyce
tel. 041 317 14 15, 0503 861 078

Miod

Definicja zawarta w dyrektywie Rady Unii Europejskiej dosé
precyzyjnie opisuje istotny skladnik produktu ,Wiejski raj”.
»Mibd jest naturalng stodka substancja wytworzona przez
pszczoly (Apis mellifera) z nektaru kwiatéw lub soku, keéry
pszczoly pozyskuja przy wspétudziale innych owadéw, wysy-
sajacych soki z zywych czgsci roslin. Pszczoly je zbieraja, prze-
bieraja, przez laczenie ze specyficznymi substancjami wlasny-
mi, skladaja, odwadniaja, gromadza i pozostawiaja do dojrze-
wania w plastrach.” Miéd jest jedynym produktem natural-
nym, ktéry si¢ nie psuje. W dlugo przechowywanym mio-
dzie, zachodzi jedynie proces przemiany glukozy we fruk-
tozg. Zbiera si¢ ona na jego wierzchniej warstwie i powoduje
wrazenie ,rozpadu” badz starzenia si¢ miodu. Ten mylnie na-
zywany psuciem si¢ miodu proces, da si¢ odwrécié. Wystar-
czy na kilka minut zanurzy¢ stoik w cieplej wodzie, aby miéd
stat si¢ napowr6t plynny, o jednolitej konsystencji.

B INGREDIENTS

Lemon rinds, honey, coffee grains, raisins, sugar,
vanilla bean, spirit, water

M RECIPE

Pour diluted spirit into a pot with carefully cleaned
lemon rinds add sugar and store for about a week.
Then add honey, coffee grains, raisins and vanil-
la and store for another 2 weeks. Then filter and
pour into bottles.

I PREPARED BY

Piotr Jankowski

Agritourist Farm ,,Country Paradise”

(, Wiejski raj”)

Podmarzysz 4 e, 26-021 Daleszyce

Phone +4841 317 14 15, +48 503 861 078

Honey

The definition included in directive of E.U. Council qu-
ite precisely describes important ingredient of ,Coun-
try Paradise” products. ,,Honey is a natural sweet sub-
stance made by bees (Apis mellifera) from flour nectar
or juice obtained by bees with other insects sucking ju-
ices from living parts of plants. Bees gather them, select
by mixing with particular substances of their own, store
it, dehydrate it, gather and leave to ripe in combs.” Ho-
ney is the only natural product which does not go bad.
In long-stored honey there is only a process of turning
glucose into fructose. It gathers on its top layer and gi-
ves the impression of decay or aging of honey. The mi-
sinterpreted process can be reversed. It is enough to put
a jar with honey into hot water for honey to become li-
quid and homogeneous again.
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KONFITURY Z JARZEBINY / ROWANBERRIES PRESERVE

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products
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= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przemrozone owoce jarzgbiny po wymyciu prze-
smaza¢ w syropie z miodem bardzo ostroznie,
zeby si¢ nie rozgotowaly. Zla¢ do stoikéw, spaste-
ryzowa¢. Podawa¢ do migs, jak zurawine.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA
Fundacja Domy Wspélnoty Chleb Zycia

Jankowice 38

27-530 Ozaréw

tel. 015 869 23 16

e-mail: fundacja@chlebzycia.org.pl
wehz@uwp.pl

Jarzebina

Faciriska nazwa rogliny (Sorbus aucuparia) w dostownym
tlumaczeniu oznacza jarzebina towiaca praki. By¢ moie ety-
mologia nazwy laczy si¢ z dawnymi praktykami ptasznikéw,
keérzy w swoich putapkach uzywali jej owocéw za przynete.
Owoc jarzebiny zawiera liczne kwasy organiczne, zwlasz-
cza kwas askorbinowy (witaming C), karotenoidy (wita-
mine A), cukry, sole mineralne, duzo sorbitu, ale takie go-
rycze i inne skladniki, a zwlaszcza toksyczny kwas parasor-
binowy wywolujacy nudnosci. Kwas ten ulega rozkladowi
pod wplywem wyiszej temperatury, np. przy suszeniu, jak
réwniez przy obnizeniu temperatury ponizej 0°C. Dlatego
owoce jarzebiny najlepiej zbiera¢ po pierwszych przymroz-
kach, wtedy traca czeé¢ tej trucizny. Nie wolno spozywaé
$wiezych owocéw. W kazdym przypadku owoce jarzebiny
nalezy przed spozyciem lub przerébka odgoryczyé.

M RECIPE

Pick frost-bitten berries and wash them. Prepare
honey syrup in a cast-iron pot. Add berries to sy-
rup and fry carefully over a very low heat. Make
sure that during processing berries do not overco-
ok. Carefully pour into jars and pasteurize. Serve
with meat like cranberries.

m PREPARED BY

Commune Houses Bread of Life Foundation

Jankowice 38

27-530 Ozaréw

Phone +4815 869 23 16

e-mail: fundacja@chlebzycia.org.pl
wehz@uwp.pl

Rowan tree

The latin name of the plant (Sorbus aucuparia) means lite-
rally a rowan catching birds. Perhaps its etymology is con-
nected with old ways of fowlers who use rowanberries for
their traps as a bait. Rowanberry contains numerous orga-
nic acids, especially ascorbic acid (vitamine C), carotenes
(vitamin A), sugars, mineral salts, planety of sorbic acid
and bitters and other components especially toxic para-
sorbic acid inducing nausea. The acid though disintegra-
tes if exposed on higher temperature — like during drying as
well as exposed on temperatures below zero. That is why ro-
wanberries should be picked up after first slight frosts when
they lose part of this poison. One must not eat fresh ber-
ries. In every case berries must be debittered before eating
or processing.



SER JABLECZNY / APPLE PASTE

Potrawa wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych / The dish entered in The List of Traditional Products

m SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jablka, konieczne zimowe, nalezy obra¢ i przesma-
za¢ na bardzo wolnym ogniu z miodem i skérka po-
marariczows. Nastepnie wyciskac i formowac jak bia-
ly ser. Gotowe serki suszy¢ w przewiewnym miejscu.
Przechowywa¢ w chlodnym, suchym miejscu nawet
rok. Sery jableczne sa to przetwory stodzone o duzej
wartosci odzywezej i wyjatkowo diugim okresie prze-
chowywania. Wyrabia si¢ je ze wszystkich gatunkéw
owocdw, najczesciej jednak z przecieru jabtkowego.
W celu podniesienia waloréw smakowych i zapacho-
wych do seréw dodawano np. suche, utarte, kandyzo-
wane skorki owocéw potudniowych, orzechy, migda-
ly oraz drobno zmielone przyprawy korzenne jak np.
cynamon, kardanom, gozdziki, ziele angjelskie czy
gatka muszkatolowa. Ser jableczny powinien mie¢
jednorodna, zestalona, twarda konsystencje, ktéra po-
zwala na jego krojenie w kostke lub plasterki. Wyra-
biane za granica przetwory podobne do polskich se-
réw owocowych nosza nazwe pasty.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Fundacja Domy Wspélnoty Chleb Zycia

Jankowice 38, 27-530 Ozaréw

tel. 015 869 23 16

e-mail: fundacja@chlebzycia.org.pl
wehz@up.pl

Prekursorami produkcji seréw owocowych byly
klasztory i dwory szlacheckie. Wiazalo si¢ to
z brakiem powszechnej dostepnosci do surowcéw
utrwalajaco-konserwujacych, ktérymi byly mio-
dy lub cukier. Szczegélny rozwdj produkgji seréw
w gospodarstwach domowych nastapit w mo-
mencie upowszechnienia si¢ cukru buraczanego.

M RECIPE

Peel apples, must be winter variety, and fry on low
heat with honey and orange peel. Then squeeze and
form as a cottage cheese packet. Dry in airy room.
Store in chilly, dry room even for a year. Apple pa-
ste are sweet preserves of high nutritional value and
exceptional well kept. Pastes can be made from vario-
us fruits but the most frequently from liquidized ap-
ples. To improve taste and smell quality there were
some other ingredients added like dry, grated candied
tropical fruits peels, nuts, almonds and finely gro-
und spices like cinnamon, cardamom, clove, allspi-
ce, or nutmeg. Apple paste should have homogene-
ous, dense, hard consistency which allows to cut it
into cubes or slices.

I PREPARED BY

Commune Houses Bread of Life Foundation

Jankowice 38, 27-530 Ozaréw

Phone +4815 869 23 16

e-mail: fundacja@chlebzycia.org.pl
wehz@up.pl

Forerunners of fruit paste productions were
monasteries and gentry manors. It was con-
nected with common lack of preservatives like
honey or sugar among peasants. The develop-
ment of farming fruit paste production started
with popularization of sugar beets.
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KREM MARCEPANOWY Z FASOLI KORCZY“SK'E] / MARZIPAN CREAM FROM KORCZYN BEANS
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I SKLAD
ugotowana Fasola Korczynska, jajka, cukier, gorz-
kie migdaly, bulka tarta

= SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Fasole ugotowa¢ na pétmigkko, przetrze¢ przez
sito. Zétka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ z cukrem
na puszysta mas¢. Migdaly sparzy¢, zetrze¢ i do-
da¢ do fasoli. Calo$¢ delikatnie wymiesza¢ z kre-
mem z z6ktek, tarta butka i piang z biatek. Kremu
mozna uzy¢ do tortu lub nadzienia do gruszek
w syropie i innych deseréw.

I PRZEPIS PRZYGOTOWALA

Grazyna Korepta

Gospodarstwo Agroturystyczne
,Brzoskwiniowy Sad”

Siestawice 193, 28-100 Busko-Zdréj
tel. 041 378 47 68, 0692 425 376

Marcepan

Fasolowe zaglebie jakim jest Ponidzie raczy nas do$¢ nie-
codziennym, fasolowym marcepanem, taka stodka, ela-
styczng masa, w ktérej nie moze zabrakna¢ migdatéw i
cukru. Marcepanu uzywa si¢ do dekorowania ciast, cia-
steczek, pieczywa i tortéw. Mozna go barwi¢, dodajac do
masy sok z zurawin, czarnej porzeczki, wisni czy jagdd.
Jesli nasz marcepan okaze si¢ zbyt twardy, mozna go roz-
pusci¢ dodajac troche syropu, jesli jest za migkki moze-
my go utwardzi¢ cukrem pudrem.

B INGREDIENTS

Boiled Korczyn Beans, eggs, sugar, bitter almonds,
breadcrumbs

M RECIPE

Boil the beans on medium heat and pass thro-
ugh a sieve. Separate yolks from whites and cream
them with sugar until light and fluffy. Blanch the
almonds then grate and add beans. Carefully mix
all the ingredients with yolk cream, breadcrumbs
and whipped whites. It can be used to dress a cake
or as a stuffing for pears in syrup or other desserts.

I PREPARED BY

Grazyna Korepta

Agritourist Farm ,,Peach Orchard”
(,Brzoskwiniowy Sad”)

Siestawice 193, 28-100 Busko-Zdr¢j
Phone +4841 378 47 68, +48 692 425 376

Marzipan

Beans centre in Ponidzie offers somehow unusual
bean marzipan — sweet almond plastic paste . Marzi-
pan is used to decorate pies, cookies, bread and cakes.
It can be colorized with addition of cranberry, black
currant, cherries or wild berries juice. If it is too hard
it can be dissolved a little with some syrup and if it is
to soft it can be harden with icing sugar.
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m Jarmark Swigtokrzyski

na Swietym Krzyzu
Cos$ dla ducha i dla... ciata, dla dzieci, rodzicéw
i dziadkéw. Jarmark na Swietym Krzyzu to kra-
my z dewocjonaliami i stoiska rzemieslnicze, ale
takze wyroby regionalnej kuchni $wigtokrzyskiej,
stoiska zielarskie i pszczelarskie.

Starostwo Powiatowe w Kielcach

Al IX Wiekéw Kielc 3, 25-516 Kielce

tel. 041 344 54 29, 041 342 13 07
www.powiat. kielce.pl

Czerwiec

m Dzien $wigtokrzyskiej Truskawki
w Bielinach

LDriefi Swigtokrzyskiej Truskawlki” to bardzo smako-
wity... festyn rodzinny. Dziedd Truskawki to mozli-
wos¢ zasmakowania tego owocu u progu sezonu tru-
skawkowego, zabawa przy réznych stylach muzyki,
spotkanie z tradycja i duchem Gér Swigtokrzyskich.

Urzad Gminy w Bielinach

ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
tel. 041 302 50 94 wew. 218
www.bieliny.pl, mail: bieliny@bieliny.pl
Gminne Centrum Kultury i Sportu w Bielinach
ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
tel. 041 302 50 94, wew. 218,

mail: kultura@bieliny pl
Stowarzyszenie ,Lokalna Grupa
Dzialania — Wokét Eysej Géry”

ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
tel. 041 302 50 94, wew. 206

mail: ddabek@wokollysejgory.p!

May

m $wigtokrzyskie Fair on Swigty Krzyz

Something for spirit and something for body —
for children, parents and grandparents. Holy
Cross Fete is stalls with devotional items and cra-
ftsmen stalls but also regional cuisine presenta-
tion and herbal apiarian stands.

Office of District Authorities in Kielce
Al IX Wiekéw Kielc 3, 25-516 Kielce
Phone +4841 344 54 29, +4841 342 13 07
www.powiat. kielce.pl

M The Day of $wigtokrzyskie
Strawberry in Bieliny

,The Day of Swigtokrzyskie Strawberry” is a very taste-
ful ... family fair. The Day of Strawberry gives a chance
to taste the berry at the beginning of season, fun with
various kinds of music, meetings with tradition and
proverbial spirit of Swictokrzyskie Mountains.

Office of Commune Authorities in Bieliny
ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
Phone +4841 302 50 94 int. 218
www.bieliny.pl, mail: bieliny@bieliny.pl
Communal Sports and Culture Centre
in Bieliny

ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
Phone +4841 302 50 94, int. 218

mail: kultura@bieliny pl

Society ,,Local Active Group —

Around Eysa Géra”

ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
Phone +4841 302 50 94, int. 206

mail: ddabek@uwokollysejgory.p!



Czerwiec

m $wieto Chleba w Tokarni

Plenerowa impreza ma by¢ z jednej strony wyra-
zem szacunku dla piekarzy, prezentacja bogatej
tradycji zwiazanej z wypiekiem chleba, z drugiej
okazja do dobrej zabawy i spedzenia wolnego cza-
su w wiejskiej atmosferze.

Muzeum Wsi Kieleckiej — Park
Etnograficzny w Tokarni
Tokarnia 303, 26-060 Checiny
tel. 041 344 92 97, 041 344 50 06
tel./fax 041 315 41 71

www.mwk.com.pl

m Spotkania z Kultura Zydowska
w Chmielniku

W festynowej atmosferze odtworzonego zydow-
skiego miasteczka, na stylowych stoiska wokot
rynku prezentacja artykuléw spozywczych cha-
rakterystycznych dla kuchni zydowskiej (m.in.
pieczywo), a w Domu Kultury degustacja potraw,
m.in.: pieczonej gesi, kugiela, ryby, ciulenta.

Urzad Miasta i Gminy Chmielnik

Pl. Koscielny 5, 26-020 Chmielnik

tel. 041 3543273

Chmielnickie Centrum Kultury

ul. Starobuska 10, 26-020 Chmielnik

tel. 041 354 23 97

m Swigtokrzyski Jarmark
Agroturystyczny w Tokarni

Prezentacja oferty pobytowej i gastronomicznej
gospodarstw agroturystycznych z regionu $wie-
tokrzyskiego, gielda agroturystyczna pn. Swojskie
klimaty i $wigtokrzyskie smaki. Imprezie towarzy-
sz3 m.in.: degustacje potraw regionalnych czy po-
kazy pieczenia chleba, podptomykéw, przygoto-
wania prostych potraw tradycyjnych.

Muzeum Wi Kieleckiej

— Park Etnograficzny w Tokarni
Tokarnia 303, 26-060 Checiny
tel. 041 344 92 97, 344 50 06
tel./fax 041 315 41 71

www.mwk.com.pl

I Bread Day in Tokarnia

Open-air event is from one side a tribute to bakers
and bakery, presentation of rich tradition of bread-
baking, and from the other a good opportunity for
a good fun and to spend some time in country at-
mosphere.

The Museum of Kielce Village
— Ethnographic Park in Tokarnia

Tokarnia 303, 26-060 Checiny
Phone +4841 344 92 97, +4841 344 50 06
Phone/Fax +4841 315 41 71

www.mwk.com.pl

I Meetings with Jewish Culture
in Chmielnik

In fete atmosphere of recreated Jewish town the-
re is a presentation of traditional Jewish products
on stalls around market place (bread for instan-
ce), and in Culture Centre savouring of roasted
goose, kugiel, fish, ciulent.

Municipal and District Authorities
of Chmielnik

Pl. Koscielny 5, 26-020 Chmielnik
Phone +4841 354 32 73

Culture Centre in Chmielnik

ul. Starobuska 10, 26-020 Chmielnik
Phone +4841 354 23 97

m Swigtokrzyskie Farm Tourist Fair
in Tokarnia

Presentation of tourist offer of farm tourism ho-
useholds from Swietkorzyskie region, tourist fair
called Swictokrzyskie Airs and Tastes. The event
is accompanied by savouring of regional dishes or
bread and pancakes baking display, and prepara-
tion of simple traditional dishes.

The Museum of Kielce Village

— Ethnographic Park in Tokarnia
Tokarnia 303, 26-060 Checiny
Phone +4841 344 92 97, 344 50 06
Phone/Fax +4841 315 41 71

www.mwk.com.pl
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Czerwiec

m Swigtokrzyski Piknik Jurajski
w Baitowie

Swietokrzyski Piknik Jurajski to moc atrakgji dla do-
rostych i dzieci, takie atrakeji gastronomicznych.
Podczas trzydniowej imprezy mozna skosztowaé uni-
kalnych rogalikéw battowskich, zrazéw po battowsku
w chlebku czy zupy cebulowej z lubczykiem.

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Gminy
Baltéw ,,Balt”

27-423 Baltéw 55

tel. 041 264 1293

www.baltow.info

Sierpien

m Swigto Sliwki w Szydiowie

Szydtéw jest stolic polskiej sliwki. Tak wiec pod zna-
kiem sliwki: degustacji $wiezej i suszonej, przetworéw
Sliwkowych i szydlowskiej sliwowicy uplywaja dwa
$wiateczne dni w Szydlowie.

Spéldzielnia Producentéw

Owocéw ,,Dobrysad”

ul. Rynek 27, 28-225 Szydtéw

tel. 041 354 5275
www.dobrysad.com.pl

Stowarzyszenie Producentéw Owocéw
ul. Rynek 2/2, 28-225 Szydiéw

tel. 041 354 52 37

www.sliwaszydlow.pl

Urzad Gminy w Szydlowie
ul. Rynek 2, 28-225 Szydiéw
tel./fax 041 354 51 25
www.szydlow.pl

june

m Swigtokrzyskie Jurassic Picnic
in Baltowie

Swictokrzyskie Jurassic Picnic offers plenty of attrac-
tions, also culinary ones, for children and grown-ups.
During a three-day event a visitor can taste unique
Battow croissants, Baltéw beef callops or onion soup

with lovage.

Society of Development Baltéw
Commune ,,Balt”

27-423 Baltéw 55
Phone +4841 264 12 93
www.baltow.info

August

M Plum Day in Szydiow

Szydiéw is the capital of Polish plum. And so plum
dictates various attractions in days of Szydtéw: savo-
uring of plum and prune, plum preserves and Szy-
dtéw Plum Vodka.

Fruit Farming Cooperative ,,Dobrysad”
ul. Rynek 27, 28-225 Szydiéw

Phone +4841 354 52 75
www.dobrysad.com.pl

Fruit Farming Association

ul. Rynek 2/2, 28-225 Szydtéw

Phone +4841 354 52 37
www.sliwaszydlow.pl

Office of Commune Authorities in Szydiéw
ul. Rynek 2, 28-225 Szydiéw

Phone/Fax +4841 354 51 25

www.szydlow.pl



Wrzesien

= Wojewodzkie $wieto Jabtkobrania
w Obrazowie

Sadowniczo-warzywnicze dozynki tacza si¢ z ekspo-
zycje plodéw jednego z najlepszych w tego rodza-
ju uprawach mikroregionu w Polsce. Obok obejrze-
nia ekspozycji mozna tez sprébowaé owocow glow-
nie réznych odmian jablek, jak i potraw regional-
nych: wypiekéw z jabtkami, smalcu z chlebem, ogér-

kéw kwaszonych, a nawet nalewek i win domowych.

Urzad Gminy w Obrazowie
Obrazéw 84, 27-641 Obrazéw
tel. 015 836 51 62
www.obrazow.asi.pl

I Lesna Apteka w Rytwianach
Klasztor pokamedulski udostgpnia swoje miejsce dla

producentéw, wystawcéw i sprzedawcéw zidh, mio-
déw, wyrobéw pszczelarskich, herbat, nalewek, bal-
samow leczniczych oraz przedstawicieli ginacych za-
wodéw. ,Lesna Apteka 2009” to takie ,lesne jadlo”
porady zielarzy i ekspozycja wyrobow twércéw ludo-
wych.

Diecezjalny Osrodek Kultury

i Edukadji ,,Zrédto”

ul. Klasztorna 25, 28-236 Rytwiany
tel. 015 864 77 95
www.pustelnia.com.pl

September

I Regional Feast of Apple Picking
in Obrazéw

It is the only harvest festival that includes display of
agricultural produce of one of the best micro-regions
in Poland specializing in this type of production. A vi-
sitor can not only look at the exhibited fruits but also
taste them (mainly various types of apples) as well as
regional dishes (apple pies, bread and fat scratchings,

marinated cucumbers, liquors, wines etc.).

Office of Commune Authorities
in Obrazéw

Obrazéw 84, 27-641 Obrazéw
Phone +4815 836 51 62
www.obrazow.asi.pl

H Forest Pharmacy in Rytwiany

Post-Camaldolese Monastery opens its gates to pro-
ducers, exhibitors, and sellers of herbs, honeys and
other apiarian products, teas, liquors and medicinal
balms and representatives of extinct professions. ,,Fo-
rest Pharmacy” it is also , forest food”, consultation of

herbalists and exhibition of folk art.

Diocese Centre for Culture

and Education ,,Source”

ul. Klasztorna 25, 28-236 Rytwiany
Phone +4815 864 77 95
www.pustelnia.com.pl
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Pazdziernik

H Konecka Ryba w Malencu

Impreza jest uhonorowaniem pracy tych rolnikéw,
ktdrzy z rybactwa uczynili alternatywe dla tradycyjnej
i konwencjonalnej produkji rolniczej. Duze tradycje
hodowli ryb na tym terenic ida w parze z bogata ofer-
ta kulinarna potraw z ryba w roli gléwnej.

Starostwo Powiatowe w Koniskich
ul. Partyzantéw 1, 26-200 Koriskie
tel. 041 372 41 34

www.powiat.konskie.pl

I Dary Jesieni

Impreza ma na celu kultywowanie tradycji zwigzanych z
jesiennymi zbiorami, dawnymi obrzedami i pracami do-
mowymi powszechnymi na dawnej wsi. W programie
pokaz szatkowania i kiszenia kapusty, pokaz obrdbki Inu,
prezentacja plodéw rolnych,wspdlne pieczenie ziemnia-
kéw, prezentacje i degustacje dan z plodéw jesiennych,
prezentacje dawnych maszyn i narzedzi rolniczych.

Muzeum Wisi Kieleckiej

— Park Etnograficzny w Tokarni

Tokarnia 303, 26-060 Checiny

tel. 041 344 92 97, 041 344 50 06

tel./fax 041 315 41 71

www.mwk.com.pl

October

M Konskie Fish in Maleniec

The event is held in honour of those farmers who
made fishing an alternative for traditional and co-
nventional farming. Strong tradition of local fish far-
ming matches rich culinary offer with fish playing a
leading part.

Office of District Authorities in Konskie
ul. Partyzantéw 1, 26-200 Koriskie

Phone +4841 372 41 34
www.powiat.konskie.pl

M The Autumn Fruits in Tokarnia

The aim of the event is to cultivate traditions of au-
tumn fruits, ancient rites and houseworks of old villa-
ge. Program includes shredding and pickling of cab-
bage, flax processing show, exhibition of autumn fru-
its, roasting potatoes, presentation and savouring of
autumn fruits dishes, exhibition of old farming ma-
chines and tools.

The Museum of Kielce Village

— Ethnographic Park in Tokarnia
Tokarnia 303, 26-060 Checiny

Phone +4841 344 92 97, +4841 344 50 06
Phone/Fax +4841 315 41 71
www.mwk.com.pl
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tel. 041 344 77 43, tel /fax 041 344 59 14 el 015868 2778 ul. Kielecka 3, 27-200 Starachowice
I Punkt Informacji Turystycznej Mptr/eypamwﬁee.ngopl el 041 275 52 44
. ) ) ) hitp/fstarachowice.ptthk.pl
Swigtokrzyski Oddziat PTTK w Kielcach
ul. Sienkiewicza 29, 25-007 Kielce I POWIAT STASZOWSKI
tel. 041 344 77 43, fax 041 344 59 14 ¥l POWIAT OSTROWIECKI STASZOW
; BALTOW
wninpisikieloc pl . . I Punkt Informacji Turystycznej
I Stowarzyszenie Przewodnikéw B Punkt Informacji Turystycznej LOT, Czym chata bogat”
Swietokrzyskich Iﬂlub4,,113;i6te4k1 ,ZBQJT(SW 55, 27-423 Baltéw ul. Rynek 1, 28-200 Staszéw
ul. Staszica 5, 25-008 Kielce tel. 0 1293 el. 0508 497 133
tel. 041 344 60 73, fax 041 368 46 78 wwwbaltowinfo winceymehasabogaia.eu
OSTROWIEC SWIETOKRZYSKI
. E ) . Il POWIAT WEOSZCZOWSKI
I POWIAT KIELECKI B Oddzial PTTK im. Stanistawa Jezewskiego WLOSZCZOWA
BIELINY siedziba I_Q)h Praewodnikéw ".Fur}’rst?lanych . I Punkt Informacji Turystycznej
.. . Al 3 Maja 5, 27-400 Ostrowiec Swigtokrzyski
B Centrum Informagcji Turystycznej wel. 041 265 25 24 Powiatowe Centrum Kulturalno-Rekreacyjne
ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny . . ul. Koniecpolska 42, 29-100 Wioszczowa
1el. 041 302.50 89 B Oddzial PTTK im. M. Radwana tel. 041 394 35 90, 0604 393 269
wuww bielinypl Al 3 Maja 8, 27-400 Ostrowiec Swigtokrzyski www giemiawlosaczowska,propl

e-mail: prtk.ostrowiec. madwan@gazeta.pl
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TOURIST INFORMATION

| ]EDRZE]OW DISTRICT

NAGLOWICE

I Tourist Information Centre of Naglowice Commune
Mikotaj Rej Manor, ul. Kacpra Walewskiego 7
28-362 Naglowice
Phone +4841 381 45 70, fax +4841 381 49 21
www.naglowice.glt.pl

KIELCE CITY

I Regional Tourist Information Centre
ul. Sciegiennego 2 (Regional Culture Centre)
25-033 Kielce
Phone/fax +4841 348 00 60, +4841 361 80 57
www.swietokrzyskie. travel

I City Tourist Information
PL. Niepodleglosci 1 (Railway Station 1st floor)
25-506 Kielce
Phone/fax +4841 345 86 81, +4841 367 64 36
www.um.kielce.pl/turystyka

I Polish Tourist Country Lovers’ Society (PTTK)
Swigtokrzyskie Division - Guides Federation
ul. Sienkiewicza 29, 25-007 Kielce
Phone +4841 344 77 43, fax +4841 344 59 14

I Tourist Information Point
Polish Tourist Country Lovers Society
(PTTK) Swiqtokrzyskie Division
ul. Sienkiewicza 29, 25-007 Kielce
Phone +4841 344 77 43, fax +4841 344 59 14
www.pttkkielce.pl

B Swigtokrzyskie Guides Society
ul. Staszica 5, 25-008 Kielce
Phone +4841 344 60 73, fax +4841 368 46 78

I KIELCE DISTRICT

BIELINY

B Tourist Information Centre
ul. Partyzantéw 17, 26-004 Bieliny
Phone +4841 302 50 89
www.bieliny.pl

NOWA SLUPIA

M Tourist Information Point
ul. Swietokrzyska 18, 26-006 Nowa Stupia
Phone +4841 317 76 26, +4841 317 70 13
www.nowaslupia.pl

SWIETY KRZYZ

B Tourist Information Point
Missionaries Oblates of Immaculate Mary
Swiety Krzyi 1, 26-004 Bieliny
Phone +4841 317 70 21, +4841 317 8278
fax +4841 317 8279 ext. 119

www.swietykrzyz.pl

[ | |'(0“SK|E DISTRICT
KONSKIE
I Tourist Information Point

Polish Tourist Country Lovers” Society
(PTTK) Konskie Division

ul. Zamkowa 7, 26-200 Konskie
Phone/fax +4841 372 31 70
wwuw.pttkkonskie.pl

I OPATOW DISTRICT

OPATOW

I Tourist Information Point
Polish Tourist Country Lovers” Society
(PTTK) Opatéw Division
PL. Obroricéw Pokoju 18, 27-500 Opatéw
Phone +4815 868 27 78
www.pttkopatow. free.ngo.pl

I OSTROWIEC $WIETOKRZYSKI DISTRICT
BALTOW
B Tourist Information Point
,Battek” Club
Baltéw 55, 27-423 Baltéw
Phone +4841 264 12 93
www. baltow.info
OSTROWIEC SWIETOKRZYSKI
Polish Tourist Country Lovers’ Society
(PTTK ) Stanistaw Jezewski
The adobe of Tourist Guides Association
Al 3 Maja 5, 27-400 Ostrowiec Swigtokrzyski
Phone +4841 265 25 24
Polish Tourist Country Lovers’ Society
(PTTK) M. Radwan
Al 3 Maja 8, 27-400 Ostrowiec Swigtokrzyski
e-mail: pttk.ostrowiec. radwan @gazeta.p!

M PINCZOW DISTRICT

PINCZOW

I Ponidzie Tourist Information Point
ul. Pitsudskiego 2, 28-400 Piriczéw
Phone/fax +4841 357 24 72, +4841 357 54 04

WWW. MUzZeumitpinczow. eu

Il SANDOMIERZ DISTRICT
SANDOMIERZ
Polish Tourist Country Lovers’ Society
(PTTK) Sandomierz Division
ul. Rynek 12, 27-600 Sandomierz
Phone/fax +4815 832 23 05, +4815 832 26 82
www.pttk-sandomierz.pl

I SKARZYSKO-KAMIENNA DISTRICT
SKARZYSKO-KAMIENNA
Polish Tourist Country Lovers’ Society (PTTK)
Municipal Division
ul. Stowackiego 25, 26-110 Skarzysko-Kamienna
Phone +4841 253 15 42
Open: Mon, Wed, Thur. 17.00 — 19.00

I STARACHOWICE DISTRICT
STARACHOWICE
Polish Tourist Country Lovers’ Society (PTTK)
J. Glowacki Division
ul. Krywki 1, 27-200 Starachowice
Phone +4841 274 62 68
I Polish Tourist Country Lovers’ Society (PTTK)
Inter-school Division
ul. Kielecka 3, 27-200 Starachowice
Phone +4841 275 52 44
hitp:/lstarachowice.pttk.pl

Il STASZOW DISTRICT
STASZOW
M Tourist Information Point

Local Tourist Organization (LOT)
»Czym chata bogata”

ul. Rynek 1, 28-200 Staszéw
Phone +48 508 497 133

www.czymchatabogata.en

I WLOSZCZOWA DISTRICT
WLOSZCZOWA
I Tourist Information Point

District Cultural — Recreation Centre
ul. Koniecpolska 42, 29-100 Whoszczowa
Phone +4841 394 35 90, +48 604 393 269

www.ziemiawloszczowska.pro.pl
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Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Swictokrzyskiego
Marshal’s Office of the Swietokrzyskie Voivodship
25-516 Kielce, Al. IX Wiekéw Kiele 3
tel. +4841 342 15 49, fax +4841 344 52 65

www.sejmik. kielce.pl




