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g Sciezka edukacyjna ,,Sladami osobliwosci kulturowych i przyrodniczych Opatowa”
Stanowisko 1 ,,Dawna Mleczarnia” !

OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA W OPATOWIE

ZARYS HISTORIl MLECZARNIA

1903 r. - zatoZenie Whosciariskiej Spétdzielni Mleczarskiej przez m.in. rejenta

Seweryna Horodyskiego i Stanistawa Rawita Gano,

produkcja mleka, masta eksportowanego gtéwnie do Niemiec oraz kazeiny
(wytwarzanej z biatka mleka krowiego, wykorzystywanej do produkeji  klejéw
i guzikéw) w nowoczesnej jak na tamte czasy mleczarni z napedem parowym,
1945 r. - przyjecie nazwy ,,Okregowa Spétdzielnia Mleczarska Opatowianka”,
lata 80. XX wieku - technologiczny rozwdj Spétdzielni,
1992 r. przejecie od Spdtdzielni Pracy Przemystu Spozywczego Wytwdrni
Krowki Opatowskiej,
lata 90. XX wieku - OSM Opatéw zdobywca wielu tytutdw i certyfikatéw, m.in.
Godfo Promocyjne ,,AGRO POLSKA”, ,,Zdrowa Zywnos¢ atestowana”, ,,Ztota
Firma 99", ,,Krajowy Produkt Przysztoscig Polski”,
2007 r. - zaprzestanie produkcji z wyjqtkiem Kréwki Opatowskiej.

Proces produkcji w OSM Opatdw odbywat sie
tradycyjna technologia.
W APARATOWNI znajdowaty sie TANKI (ryc. 1),
z ktdrych mleko pompowane byto do dalszego
procesu produkcji. Po pasteryzacji mleka,
odwirowywano smietane, z ktérej wytwarzano
mash w wielkiej MASIELNICY (ryc. 2). .
= Z pozostatej ilosci mleka  Ryc. 1 Aparatownia
produkowano sery
twarogowe oraz ser
zotty ,Zamojski”,
wytwarzany w WANNIE
SEROWARSKIEJ (ryc. 3).

W podziemiach
znajdowaty sie
dojrzewalnie serdw.

_ WYTWORNIA KROWKI OPATOWSKIE)
Aktualnie OSM Opatéw produkuje KROWKI OPATOWSKIE
- tradycyjne, charakterystyczne jedynie dla Polski cukierki.
Kréwki Opatowskie wytwarzane s3 w Opatowie niezmieniong
metods juz od ponad 30 lat (1980 r.) z najwyiszej jakosci
produktéw: mileka, cukru, syropu ziemniaczanego, thuszczu
roslinnego i wanilii, bez dodatku konserwantéw i srodkéw

PROCES PRODUKCII Kréwki Opatowskiej odbywa sie recznie.

Jedyne urzadzenla wykorzystane do produkcji Kréwki to specjalne WYPARKI | SOND.
do zageszczania mleka (ryc. 1). Ugotowan3 mase
kréwkowa wylewa sie do specjalnego WOZKA, ktdry winda
podnoszonylest do poziornu stol'u ;

Ryc. 1 Gotowanie mas

I(rdwki Opatowskie sq dziedzictwem kulinarnym regionu Opatowa. Znane sqg w wiel
regionach kraju i za granicg. Opatowskie cukierki w 2011 . wpisane zostaly na Liste Produktéw
Trddycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W Opatowie orgamzowane jest

Jedna kobieta pracujgca w Wytwérni
Krdwek Opatowskich przez 8 godz jest w
stanie zapakowaé 100 kg cukierkéw, czyli
okolo 6000 sztuk. W Wytwdrni dziennie
produkuje sie do péitore] tony krdwek, czyli,
okolo 9o tys sztuk cukierkdw.
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