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\ Warte zachodu

Jak zrobic ser podpuszczkowy? Odpowiedz na
warsztatach, ktdére Lubuskie Centrum Produktu
Regionalnego organizuje z Twoim Zielonym Targiem w
skansenie w Zielonej Gorze Ochli

Kategoria - Promocja Regionu
Data publikacji -27 lipca 2022 godz. 09:18

Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego wraz z Twoim Zielonym Targiem
zaprasza do udziatu w kolejnej odstonie warsztatow z producentem
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regionalnym. Tym razem bedzie mozna sie wiecej dowiedzie¢ na temat
sera typu bundz.

W najblizszg niedziele, 31 lipca 2022 r. zapisani uczestnicy bedg mogli pozna¢
tajniki powstawania ,,Sera typu bundz podpuszczkowego z ziotami wedtug
Qzko”. Czyz nie jest to Swietny pomyst na wysmienite niedzielne sniadanie?

Podczas warsztatéw bedzie mozna pozyskac fachowg wiedze na temat seréw kozich
i krowich jak rowniez na temat mydta powstajgcego na bazie koziego mleka. Tajniki
zdradzi Marcin Wojnowski z gospodarstwa Qzko. Warsztaty odbeda sie na terenie
Muzeum Etnograficznego w Zielonej Gérze Ochli w Chacie Chotkdéw.

Juz tradycyjnie podczas trwania Twojego Zielonego Targu w kazda ostatnia
niedziele miesigca zapisani uczestnicy majg mozliwos¢ zapoznania sie z
procesem powstawania produktow za kazdym razem z innej branzy,
promowanej przez jednostke.

Do tej pory w warsztatach wzieto udziat ponad 300 osdb!

Kazdy z organizowanych warsztatow prowadzony jest przez innego producenta. Do
tej pory w warsztatach wzieto udziat ponad 300 osob! Przypomnijmy, uczestnicy
mieli szanse samodzielnie wykona¢ domowy chleb na zakwasie, ukreci¢ miéd w
miodarce, upiec rogale, wykonac ser, kietbase, zakwas na zur, poznac tajniki palenia
kawy, a nawet wykona¢ sSwiece w puszce. Wszystkie informacje, odnosnie
wytwarzanego na warsztatach produktu uczestnik otrzymuje w specjalnie wydanej
broszurze, dzieki czemu moze utrwali¢ przyswojong wiedze.

Qzko produkuje sery juz 10 lat

Gospodarstwo Qzko powstato w 2012 roku, zaczynajac od hodowli kéz, pdznie;j
dotaczyty do stada réwniez krowy. Gtéwnym dziataniem Qzko jest jednak produkcja
seréw wedtug starych, sprawdzonych przepiséw. Wiele z nich udato sie wpisa¢ na
Ministerialng Liste Produktow Tradycyjnych.

W gospodarstwie mozna nie tylko sprébowac serdéw, ale rowniez dowiedziec sie, jak
takie sery sg wyrabiane. Qzko prowadzi warsztaty serowarskie, na ktérych kazdy
wykonuje swdj serek oraz warsztaty mydlarskie, poniewaz gospodarstwo zajmuje
sie takze wykonywaniem mydta na bazie koziego mleka. Wszystkie produkty
wykonywane sg ekologicznie tylko z naturalnych sktadnikéw.

Przy gospodarstwie - przy serowni prowadzony jest maty sklepik, w ktérym mozna
zakupic produkty.

Zapraszamy serdecznie do udziatu w naborze na kolejne

warsztaty: https://Icpr.pl/warsztaty/.

Udziat w warsztatach jest catkowicie bezptatny! llos¢ miejsc ograniczona.

Najblizsze warsztaty: niedziela - 31 lipca 2022 roku, w godzinach 10:00, 11:30,
13:00 Chata Chotkow, Muzeum Etnograficzne w Zielonej Gérze Ochili.
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