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Znamy juz pierwszych lubuskich przedsiebiorcéw, ktérzy na swoich
produktach umieszcza ,, czapke” , czyli znak towarowy Europejskiego
Dziedzictwa Kulinarnego. Certyfikaty wreczyt wicemarszatek Stanistaw
Tomczyszyn.

- Wiele lat dojrzewaliSmy do decyzji o wprowadzeniu znaku towarowego tzw.

"czapki", ale w koAcu udato sie i juz w najblizszych dniach bedziemy mogli kupic
produkty ze znakiem towarowym Europejskiego Dziedzictwa Kulinarnego -
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powiedziat wicemarszatek wojewddztwa lubuskiego Stanistaw Tomczyszyn
wreczajgc certyfikaty pierwszym 6 podmiotom gospodarczym.

Koncepcja Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego zostata opracowana i
wprowadzona w potudniowo-wschodniej Skanii Szwecji i na dunskiej wyspie
Bornholm w 1995 roku. W 1997 roku sie¢ zaczeta rozszerzac sie na inne kraje
europejskie. Dzisiaj zrzesza 46 regionow w Europie, w tym 11 wojewddztw w Polsce.
Znak towarowy biatej czapki kucharskiej na niebieskim tle z nazwg regionu oznacza,
ze trafiliSmy na produkt bardzo wysokiej jakosci, wytwarzany z surowcéw
pochodzgcych z danego regionu. "Czapka" moga by¢ oznakowane takze lokale
gastronomiczne. W tym przypadku oznaczone dania w karcie, pochodza z
produktédw regionalnych.

- Dzieki tej Sieci lubuskie produkty znane bedg nie tylko Lubuszanom, ale poznajg je
takze turysci zagraniczni. By¢ moze o lubuskich winach, bedg rozprawia¢ we Francji,
parmezanu pozazdroszczg Wiosi, przetworéw rybnych Skandynawowie a wedlinami i
pieczywem zachwycac sie bedg w innych regionach Europy - ttumaczyt
wicemarszatek Stanistaw Tomczyszyn.

Jako pierwszy, wniosek o przystapienie do Sieci Europejskiego Dziedzictwa
Kulinarnego ztozyt Arkadiusz Antczak z Piekarni AnTers, ktéra w roku ubiegtym
obchodzita swoje 40 lecie istnienia. - Jestem szczesliwy, ze dzisiaj z rgk marszatka
Tomczyszyna otrzymatem ten certyfikat. Rados¢ jest podwdjna, ze spotykamy sie
po raz kolejny, ale w jakze innych okolicznosciach. Pan Tomczyszyn byt dyrektorem
szkoty w Jabtonowie, kiedy do niej uczeszczatem przed laty - powiedziat Arkadiusz
Antczak.

Certyfikat z prawami do znaku towarowego otrzymat SAD Solniki, ktéry
reprezentowata Irena i Marek Szron. Sad Solniki to ttocznia naturalnych sokéw
owocowych 100% znajdujaca sie w Solnikach, nieopodal Nowej Soli, w wojewédztwie
lubuskim. Stynie z jabtek, ale ich historia to ponad 60 lat rodzinnych tradycji i stale
rozwijajgca sie oferta. Powierzchnia upraw drzew owocowych wynosi ponad 100
hektaréw, z czego wiekszos$¢ to nasadzenia drzew jabtoni. Gospodarstwo zajmuje sie
ponadto uprawa owocéw miekkich np. czarnych porzeczek, aronii, wisni.

Trzecim producentem byt Mirostaw Dec z Manufaktury DEC, ktéry z dzika, jelenia,
sarny czy mangalicy za pomocg staropolskich receptur potrafi wyczarowac takie
produkty, ktérymi zachwycali sie niegdys$ na krélewskich stotach. Marcin Wojnowski
z QZKO to serowar o ugruntowanej pozycji na lubuskim rynku. Jego sery kozie i
krowie zdobyty mndéstwo nagréd na ogdlnopolskich targach. Od wczoraj QZKO jest
takze cztonkiem Europejskiej Sieci Kulinarnego Dziedzictwa.

Pigty podmiot, ktory otrzymat prawa do postugiwania sie znakiem towarowym
udowodnit, ze najlepszym paprykarzem wcale nie jest ten szczecihski. Fisch-Net z
Wojnowa, ktére prowadzi matzehnstwo Matgorzaty i Grzegorza Koza, uprawia
rozmaite wariacje rybne. W ich ofercie znajduje sie nie tylko przepyszny paprykarz
wojnowski, ale takze pierogi rybne, wojnowska ryba na kwasno, wedzone karpie i
inne pysznosci, ktérymi zachwycat sie m. in. Robert Maktowicz, ktéry w jednej ze
swoich kulinarnych podrézy, odwiedzit gospodarstwo Fisch-Net i przygotowat
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tradycyjne danie rybackie - wegorza parowanego.

Ostatnim "certyfikowanym" producentem byta Daria Kosinska z Sery Kosinscy, ktéra
oczarowata kapitute niezwyktg burratg, czyli serem wytwarzanym z mozzarelli i
Smietany.- Kuchnia regionu lubuskiego skrywa ciggle wiele produktéw, ktére
bedziemy regularnie pokazywac¢. Chcemy, by w niedtugim czasie Sie¢ Europejskiego
Dziedzictwa Kulinarnego w naszym wojewddztwie skupiata kazdego, kto ma produkt
na europejskim poziomie - podsumowat wicemarszatek Stanistaw Tomczyszyn.
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