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Olbrzymim sukcesem dla Gminy Rytwiany zakonczyt sie konkurs ogtoszony przez
wojewode $wietokrzyskiego p.n. ,,SWIETOKRZYSKA POTRAWA SWIATECZNA
2007r.”. W sobote 8 grudnia w Wojewddzkim Domu Kultury w Kielcach odbyt sie
finat tego konkursu. Do tegorocznej edycji zaproszono wszystkie gminy z catego
wojewddztwa. Podczas trwania eliminacji gminnych, a pd6Zniej powiatowych
wytoniono 14 przepiséw, ktére wziety udziat w finale wojewddzkim. Celem konkursu
byto wytonienie potrawy sSwigtecznej, charakterystycznej dla danego regionu
wojewddztwa Swietokrzyskiego. Potrawy odzwierciedlaty charakter i kulture regionu.
Jury konkursu przewodniczyt znakomity kucharz Maciej Kuron.

Zwyciezczyni konkursu P. Irena Pogorzelska ze Swiecicy



Pierwsze miejsce w konkursie za sprawg przepysznego ,Karpia po rytwiansku w
galarecie” zdobyta P. Irena Pogorzelska ze Swiecicy. Znakomitg oprawe muzyczna
zapewnit zesp6t Spiewaczy ,Sichowianie” z Sichowa Matego pod kierownictwem P.
Doroty Karasinskiej Koztowskiej oraz P. Gustawa Koztowskiego. Zespét zostat
wyrdzniony nagroda za najlepszg oprawe muzyczng uroczystosci.

Zespot spiewaczy "Sichowianie" z Sichowa Matego

Wszystkim wygranym serdecznie gratulujemy !!!

Zobacz galerie zdjec z konkursu na: www.rytwiany.com.pl



http://www.rytwiany.com.pl/gallery/index.php?gallery=potrawa7
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Wspotczesne czasy coraz bardziej zacierajg réznice w codziennym zyciu
mieszkancéw poszczegolnych regiondw naszego wojewddztwa. Mieszkancy Gminy
Rytwiany uparcie poszukujg swojej tozsamosci i wiasnego miejsca w przestrzeni
kulturowej naszego regionu.

Tradycje kulinarne to cze$¢ naszego dziedzictwa kulturowego. Przepisy
zamieszczone ponizej z tych tradycji sie wywodzg, badz do nich nawigzuja.
Zapoznajac sie z nimi trzeba pamietac, ze dieta naszych przodkéw byta skromna,



opierata sie na kilku podstawowych produktach. Dopiero wraz ze wzrostem
zamoznosci mieszkancéw na stotach zaczety sie pojawia¢ potrawy miesne. Naszym
zdaniem konkursy na potrawy regionalne sg doskonatg formga pielegnacji tradycji.
Dobra tradycyjna kuchnia jest wizytdwka regionu, podnosi jej atrakcyjnosc
turystyczna. Nie ukrywamy, ze uparcie dazymy do tego, by Gmina Rytwiany réwniez
poprzez takie dziatania stawata sie co raz bardziej znana i atrakcyjna !

W dobrach Radziwitdw, ostatnich wtascicieli Rytwian, poza niezwykle starannie
prowadzong gospodarkg le$ng, folwarczng, funkcjonowaniem w Rytwianach cegielni,
tartaku, cukrowni, zaktadéw mechanicznych, gorzelni, mtyna wodnego, prowadzona
byta takze hodowla ryb. Byta to bardzo nowatorska, jak na owe czasy, dziedzina
gospodarowania. Ta gatgZz gospodarki wystepowata w bardzo niewielkiej ilosci
majgtkdéw ziemskich. Stawy rybne poczatkowo istniaty tylko w dobrach stupskich na
obszarze ok. 164 ha. Po roku 1925r. zatozono duze akweny wodne stuzace hodowli
ryb réwniez w Rytwianach na obszarze prawie 200 ha. Osiggnieto tam, najwyzsza
Srednig ryby kupieckiej z hektara stawu w Europie.

Fakt, ze byto to optacalne zdecydowat o tym, ze stawy istniejg do dzi$. Na ich terenie
przez wiele lat istniato Panstwowe Gospodarstwo Rybackie. A dzis funkcjonujg one
pod nazwg Gospodarstwo Rybackie Rytwiany, ktére prowadzi P. Wactaw Szczoczarz.
Podstawowg rybg hodowang w rytwianskich stawach od ponad 100 lat jest karp oraz
amur, szczupak, lin i karas. Ryby hodowane w harmonii z naturalnym Srodowiskiem i
zgodnie z dobrg praktyka rybacka cenione sg za doskonate walory smakowe i
dietetyczne.

Dzi$s na nowo powracamy i przywotujemy tradycje spozywania karpia i ryb w ogdle.
M.in. z tego powodu zainaugurowaliSmy impreze plenerowg - smakowga p.n.
~Rytwianski Karp 2007", ktéra odbyta sie 22 lipca 2007r. w Rytwianach, wpisujgc sie
tym samym w szalenie modny ostatnio trend. Impreza, ktorej zadaniem byto
zintegrowanie rodzin, wypetnienie w ciekawy sposéb wolnego czasu, przyrzadzanie
na oczach widzéw potraw z karpia pochodzacego z rytwianskich stawéw w
atmosferze rywalizacji zespotowej, zgromadzita prawdziwe ttumy i zebrata pozytywne
recenzje. Byta to przede wszystkim mozliwos¢ zapoznania sie z réznorodnosciq i
mnogoscig potraw z karpia, tych wspotczesnych, jak i tradycyjnych oraz ich
degustacja. Najwiekszym uznaniem cieszyt sie karp wedzony, ktéry jest prawdziwym
rajem dla podniebienia. A przepis na niego jest niezwykle prosty: karpia nalezy
oczysci¢, optukad, pokroi¢ w dzwonka (2-3 cm), posoli¢. Wedzi¢ ok. 4 godz. Karp na
nowo stat sie wizytdwka smakowg Gminy Rytwiany. Prezentowany przepis na ,Karpia



po rytwiansku” nawigzuje do ,rybackich” tradycji naszej gminy.

Potrawy z kapusty nieodtacznie kojarzg sie z wiejskim krajobrazem. Kapusta czesto
nazywana jest warzywem biednych ludzi. Daje ona nieograniczone mozliwosci
przyrzgdzania réznorodnych potraw. Od inwencji twdrczej i zasobnosci portfela
kucharza czy tez kucharki zalezy, jaki ksztatt i smak przybierze przyrzadzana tym
razem kapusta. Bowiem kapusta ,przyjmie” wszystko: grzyby, mieso, wedline,
suszone i $wieze owoce, warzywa, ziota, przyprawy.Przepis na naszg ,Swiecicka
kapuste” jest bardzo prosty,a zarazem ciekawy i daje gwarancje na przygotowanie
smacznej potrawy. Przepis jest ,stary jak $wiat” i funkcjonuje w naszej wsi Swiecica
przekazywany z pokolenia na pokolenie. Zawiera w sobie tradycyjne, a jednoczesnie
tatwo dostepne sktadniki. Bowiem kazda szanujgca sie gospodyni z naszej gminy ma
w swojej spizarni kiszong kapuste, groch lub fasole, grzyby z rytwianskich laséw oraz
przyprawy, te tradycyjne, zadne tam Vegety i Delikaty. Postna ,Swiecicka kapusta”
zawsze pojawia sie na wigilijnym stole i wszystkim smakuje wybornie!

Nie bedziemy pewnie oryginalni przywotujgc przepis na ,Placek drozdzowy z
kruszonkg”. Do tego przepisu jednak powracamy zawsze skruszeni i znudzeni
degustacjg nowoczesnych, bogato zdobionych kremowych ciast, wymysinych i
wyszukanych. Nie ma to jak drozdzowy placek solo, z mastem lub mlekiem. Swiezy
lub lekko podsuszony.

Pamietajmy, ze kiedys ciasta zarezerwowane byty u nas na naprawde wazne Swieta,
m.in. Wielkanoc, Boze Narodzenie, Zielone Swiatki, Boze Ciato oraz Odpust
odbywajacy sie corocznie, od kilkuset lat, 15 sierpnia, w Klasztorze Pokamedulskim w
Rytwianach, w Swieto Wniebowziecia Naj$wietszej Maryi Panny. Stad, je$li méwimy o
placku drozdzowym, przywotujemy od razu odswietne skojarzenia. Ale kto ma dzi$
czas i ochote dtugo i mozolnie wyrabia¢ drozdzowe ciasto ? | piecow chlebowych, w
ktérych piecze sie najsmaczniejsze tradycyjne wypieki juz co raz mniej....

Przedstawiajac Panstwu powyzsze przepisy kulinarne mamy nadzieje, ze zostang one
zauwazone i beda kojarzone z malowniczg i goscinng Gming Rytwiany. Jednak
najwiekszg satysfakcje sprawitoby nam ich rozpropagowanie i wykorzystanie w
codziennych jadtospisach.



Zyczymy smacznego i serdecznie zapraszamy
do odwiedzenia Gminy Rytwiany !

Ewa Maciejska

RYTWIANRSKI KARP W GALARECIE

Z nazwy i pochodzenia znany u Pana Wactawa Szczoczarza na stawach w
Rytwianach w sie¢ ztapany. | tam go sprawili, dzien wczesniej ztowili i na te potrawe
smaczng go przyprawili. A oto co jeszcze nam potrzeba, co by ta potrawa sie nam
udafta:

Sktadniki:

1 kg karpia, 80 g suszonych Sliwek bez pestek, 50g rodzynek, 5 $rednich cebul, 3
szklanki wody, 5 ziarenek ziela angielskiego, 2 listki laurowe, 1 peczek wtoszczyzny
bez kapusty ( 2 marchewki, 2 pietruszki, kawatek selera , natka pietruszki), liscie
bobkowe, odrobina biatego wina, sél, pieprz, cukier do smaku, 1 mate opakowanie
zelatyny, sok z cytryny do smaku.

Wykonanie:



Cebule obra¢, optukad, skroi¢ w grube kawatki, zala¢ wrzaca, osolong woda. Doda¢
oczyszczone warzywa i ugotowaé. Oczyszczonego i wypatroszonego karpia umyc |
pokroi¢ w dzwonka, wtozy¢ do wywaru i gotowa¢ 20 min na wolnym ogniu. Po
wystudzeniu usungé bardzo delikatnie oéci. Sliwki i rodzynki namoczy¢ w cieptej
wodzie i odcedzi¢. Rybe utozy¢ na gtebokim pdtmisku, udekorowac - miedzy
dzwonka wtozy¢ $liwki i rodzynki. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Pod koniec
gotowania doda¢ namoczong zelatyne doprawi¢ do smaku, przecedzi¢ przez sito i
zalac karpia.

PLACEK DROZDZOWY Z KRUSZONKA

Rozczyn:

8 dkg drozdzy,

3 tyzki maki pszennej,

1 tyzka cukru krysztatu,

1 szklanki cieptego mleka ( nie goracego!),

Ciasto:

60 dag maki tortowej,

1 kostki masta lub margaryny ( 1259),
szczypta soli do smaku (ok. 1 tyzeczki),
1 cukier waniliowy ( mata porcja),

4 tyzki cukru pudru,

3 z6ttka i 1 cate jajko,

1i 1 szklanki mleka cieptego,

8 dag rodzynek,



1 szklanki oleju,

Kruszonka:

1 szklanki maki,

100g masta,

3 tyzki cukru pudru - wyrobi¢ i na chwile zamrozi¢,

Przygotowanie ciasta:

Make przesiac przez sito. W podgrzanym mleku rozprowadzi¢ magke w ilosci podanej
na rozczyn, cukier i drozdze. Wszystko dobrze wymiesza¢ i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Jaja z cukrem, solg i cukrem waniliowym roztrzepa¢ razem. Dodac
reszte maki, rozczyn i ciepte mleko oraz wczesniej namoczone i odsgczone rodzynki.
Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Wyrobi¢ rekami. Pod koniec wyrabiania dodac
rozpuszczong cieptg margaryne i wyrabiac¢ dalej, az do catkowitego wchtoniecia
ttuszczu. Dobrze wyrobi¢ ciasto, przykry¢ Iniang Sciereczky i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Kiedy powiekszy dwukrotnie swojg objetos¢, wyrobi¢ ponownie, dodajac
1/4 szklanki oleju. Pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 15 - 20 min. Kiedy ciasto
wyrosnie przetozy¢ do foremek lub na jedng duza blache do pieczenia wytozong
pergaminem i pozostawi¢ do wyrosniecia. Wierzch ciasta posmarowaé rozmgconym
jajkiem i posypac kruszonkga. Wtozy¢ ciasto do rozgrzanego piekarnika i piec w temp.
1800 - 1900 C okoto 40 - 45 min. na jasnoztoty kolor.

Gdy ciasto wystygnie wyja¢ z formy. Mozna dodatkowo posypa¢ cukrem pudrem.

Dobre rady:
- s0l dodana do z6ttka nadaje mu piekng pomaranczowgq barwe,

- nie nalezy wktadac ciasta do zimnego piekarnika, poniewaz kipi,
- w bardzo rozgrzanym piekarniku ciasto nadmiernie wysusza sie.

SWIECICKA KAPUSTA



Sktadniki:

1 kg kapusty kwaszonej,

30 deka fasoli albo grochu, co komu na podniebienie pasuje,
6 deka grzybow suszonych,

1 szklanka mleka do namoczenia grzybdw,

3 mate cebule,

1 szklanki oleju wiejskiego bitego rzepakowego lub sojowego,
sél, swiezo zmielony pieprz, kminek, majeranek,

2 tyzki masta koniecznie do smaku,

kilka gatgzek lubczyku,

ziele angielskie, liscie laurowe,

Przygotowanie:

Kilo kapusty kwasnej obgotowac z kwasu. Fasole optukac, namoczy¢ i ugotowac do
miekkosci w tej wodzie, co sie moczyta. Pod koniec gotowania osolic.

6 deko grzybdw namoczy¢ w 1 szklance mleka, najlepiej na catg noc. Przetozy¢ do
garnka z wodga i ugotowac do miekkosci. Grzybki pokraja¢ w kostke i udusi¢ na bitym
oleju rzepakowym lub sojowym. Masto dodac na koniec do uduszonej cebuli, co
podnosi smak w kapuscie. Przetozy¢ wszystko do jednego gara i wymieszac
drewniang chochlg. Dosypac wszystkie sktadniki, doprawi¢ do smaku i dusi¢ chwilke.
Mozna dodac tez wode z grzybkdw, co by smak byt lepszy.

Dodaj tez troche lubczyku, co bys sie zakochat w tej kapuscie !

Gmina Rytwiany - www.rytwiany.com.pl/index.php?newsid=152



