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10-letni Hubert Walicht jako pierwszy zdobyt 20 pieczatek w swoim
Lubuskim Paszporcie Turystycznym. Wraz z mama Karolina i bratem
Wiktorem odebrat kosz z produktami regionalnymi z rak wicemarszatka
Stanistawa Tomczyszyna, podczas konferencji prasowej w dniu 8 lipca br.
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- O zbieraniu pieczatek dowiedziatem sie podczas rejsu po Odrze - opowiada
Hubert. - Powiedziatem rodzicom, ze chce wzig¢ udziat w konkursie.

Lubuski Paszport Turystyczny to mini-przewodnik uprawniajacy uczestnika do
odwiedzania ciekawych, zdobywania pamigtkowych pieczatek i korzystania z
oferowanych rabatéw. To inicjatywa stowarzyszenia Zielone Grona, skupiajgcego
lokalnych producentdw, w partnerstwie z Urzedem Marszatkowskim Wojewddztwa
Lubuskiego. Przygotowano 10 tys. paszportéw, ktére beda funkcjonowac do konca
wrzesnia. Mozna je zdoby¢ bezptatnie w stowarzyszeniu, od jego cztonkédw oraz od
partneréw - lubuskich firm i instytucji.

- Najbardziej podobato mi sie w Derenidwce, gdzie jedliSmy pyszne pierogi
przygotowane przez panig Grazyne - dodaje Hubert. - Musze powiedzied, ze we
wszystkich odwiedzonych przez nas miejscach spotykalismy sie z bardzo mitymi
ludZmi i serdecznym przyjeciem.

- Bardzo sie ciesze, ze mozemy wreczyc¢ rodzinie kosz produktéw regionalnych -
podkreslit wicemarszatek Stanistaw Tomczyszyn. Zaznaczyt réwniez, ze ruszyta XIX
edycja konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionéw"” organizowanego
przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz Zwigzek Wojewdédztw RP.
Patronat nad nim objgt Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Marszatkowie
Wojewddztw.

Na szczeblu regionalnym organizatorem jest Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Lubuskiego. Finat lubuskiej czesci konkursu odbedzie sie 31 sierpnia 2019 r. w
Otyniu, podczas dozynek powiatu nowosolskiego. Zostang wytonieni laureaci w
czterech kategoriach: produktéw pochodzenia roslinnego, zwierzecego, napojow i
innych produktéw oraz w kategorii: najlepsze dania i potrawy regionalne i
tradycyjne.

W drugim etapie Krajowa Kapituta Konkursu wybierze spos$réd produktéw
nominowanych w regionach najlepsze produkty oraz potrawy i dania do prestizowej
nagrody konkursu ,Perta”, ktoére - razem z nagroda ,,Klucz do Polskiej Spizarni” -
jest wreczana na wielkim finale. - W ubiegtym roku az pie¢ naszych produktéw
zdobyto zaszczytny tytut - wspomina S. Tomczyszyn. - To salceson z P.W. ‘Salcum-
Fixum" Jarostawa Szlachetko i Magdaleny Petlewskiej, ,,Ryba Dymiona” z P.P.H.
Fisch-Net ,,Rybacka Chata” Matgorzaty i Grzegorza Kozéw, masto z mleka koziego z
Ekologicznego Gospodarstwa Rolno-Agroturystycznego QZKO Kamili i Marcina
Wojnowskich, nalewka ,, Tarninédwka” z ,,Winnicy u Michata” Zygmunta
Pretkowskiego, wytrawny mus z sera zwarowego (z serwetki) z gaszczem z jagéd
cebuli i wina lubuskiego oraz bobrzy plusk duszony ze stoning i ziotami w masle i
czerwonym winie z Lubuskiej Spizarni Adama Mocnego i Marcina Wojnowskiego.

Prestizowg nagrode dla os6b, organizacji i instytucji zastuzonych w promocji

produktow tradycyjnych ,,Klucz do polskiej spizarni” otrzymat wicemarszatek S.
Tomczyszyn.

Strona 2/3



Wielki Finat XIX edycji konkursu , Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionéw”
odbedzie sie 29 wrzesnia, w trakcie Targow Smaki Regionéw w Poznaniu.

Wypetnione karty zgtoszenh na regionalny produkt zywnosciowy lub potrawe nalezy
przestac¢ na adres Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Lubuskiego,
Departament Programéw Rozwoju Obszaréw Wiejskich, ul. Podgérna 7, 65 - 057
Zielona Gora do 12 lipca 2019 r.

Informacje na temat Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego

Trzecim tematem podjetym w czasie konferencji byty dziatania w celu przystgpienia
Lubuskiego do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego (ESRDK),
promujgcej produkcje i spozycie regionalnej zywnosci, pomagajac jednoczesnie w
rozwoju drobnych przedsiebiorstw i turystyki w danej okolicy - powiedziat
Wicemarszatek Wojewddztwa Lubuskiego Stanistaw Tomczyszyn.

Zywno$¢, sygnowana oznaczeniem ,,Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego”, jest nie tylko smaczna, ale i bezpieczna, a przede wszystkim zdrowa.
Jej producentami sg gospodarstwa rolne i rybackie, sklepy farmerskie,
gospodarstwa agroturystyczne. Lokalne zajazdy i restauracje serwujg natomiast
dania, charakterystyczne dla regionu z wykorzystaniem produktéw oznaczonych
tym znakiem. - dodat Arkadiusz Dabrowski, Dyrektor Departamentu PROW.

Idea Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego powstata w
Szwedzkiej Skanii i na dunskiej wyspie Bornholm w 1995 r. Projekt ten szybko
spotkat sie z duzym zainteresowaniem ze strony przedsiebiorcéw i wiadz
samorzadowych w regionach, ktérych ambicjg byto zaoferowanie mieszkahcom i
turystom regionalnej zywnosci najwyzszej jakosci. Aktualnie Siec zrzesza 46
regionéw z 13 krajéw Europy, w tym 10 regiondw z Polski.

Gtownym celem regionéw znajdujacych sie w Sieci jest promocja rozwoju
tradycyjnej i nowoczesnej zywnosci opartej na lokalnych surowcach. Regiony
realizujg dziatania, ktére majg na celu promocje i poprawe jakosci regionalne;j
Zywnosci oraz wzmochnienie regionalnej tozsamosci. W obrebie kazdego regionu
istnieje regionalna sie¢ zrzeszajgca producentéw uczestniczgcych w sieci - sg nimi
m.in. gospodarstwa rolne, zaktady przetwdrstwa zywnosci i restauracje
podkreslajgce swoje powigzania z regionem. Producenci muszg spetniaé kryteria dla
produktéw i potraw uznanych za zywnosc¢ lokalnego pochodzenia.

Sie¢ ma rowniez na celu utatwienie turystom i pozostatym konsumentom dostepu
do zywnosci produkowanej i przetwarzanej na bazie lokalnych i regionalnych
surowcOw w catej Europie. Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego
oparta jest na ogdlnie rozpoznawalnym logo, ustalonych kryteriach cztonkostwa,
wspolnych zadaniach promocyjnych i marketingowych na poziomie regionalnym jak
I europejskim.
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