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- Chcemy, zeby Lubuskie byto regionem, gdzie mozna dobrze zjes¢é, kupic
dobre produkty i mysle, ze to bedzie jedna z naszych wizytéwek -

podkresla wicemarszatek Stanistaw Tomczyszyn.

Podczas srodowej (26 kwietnia 2023 r.) konferencji prasowej w urzedzie
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marszatkowskim Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego ogtosito kolejny
sezon Warsztatow z Producentami Regionalnymi. Dotychczasowych 14 imprez
(organizowanych w 2021 i 2022 r.) cieszyto sie duzym zainteresowaniem. Lista
chetnych na warsztaty zapetniata sie w ciggu 24 godzin.

Zagtebie smacznego i zdrowego jedzenia

- Zarzad Wojewddztwa Lubuskiego poprzez swojg instytucje - Lubuskie Centrum
Produktu Regionalnego - stara sie promowac lubuskich producentéw, ale tez
produkty, ktére mamy na lubuskim rynku. | dlatego w niedziele rozpoczynamy juz
trzecig edycje Warsztatdw z Producentami Regionalnymi - powiedziat
wicemarszatek Stanistaw Tomczyszyn. - Przede wszystkim sa to ludzie, ktérzy
prowadzg swoje gospodarstwa rolne i swoje firmy, a wytwarzajg produkty dostepne
w naszym wojewddztwie w kilku promowanych przez nas miejscach. Popularny jest
Twdj Zielony Targ w Zielonej Gérze Ochli, ale mamy rowniez Targ nad Jeziorem w
Ktodawie czy Targ Sniadaniowy w Folwarku Zamkowym w Zarach.

- Do tej pory w warsztatach wzieto udziat ponad 450 osdéb. To sporo, bo liczba
uczestnikéw jest ograniczona - dostosowana do wielkosSci pomieszczen - podkreslit
wicemarszatek wojewddztwa lubuskiego.

- Warto bra¢ udziat w tych warsztatach, warto spozywac i promowac przetwory,
produkty czy dania lubuskich producentéw. Lubuskie powinno by¢ nie tylko
zagtebiem turystycznym, ale tez regionem, gdzie mozna dobrze zjes¢, kupi¢ dobre
produkty i mysle, ze to bedzie jedng z naszych wizytéwek - dodat wicemarszatek S.
Tomczyszyn, zapraszajac na pierwsze w tym roku warsztaty pod hastem , Lubuskie
Grillove”, ktére odbedg sie juz w niedziele, 30 kwietnia 2023 r.

- Podczas warsztatéw mozna poznac producenta, produkt, poznac sposéb i
technologie jego wytwarzania. Z szerokiej palety produktéw regionalnych
wybieramy najciekawsze i takie, ktore uczestnicy moga zrobi¢ samodzielnie i zabrac
do domu. To ciekawa przygoda - zachecat dyrektor Lubuskiego Centrum
Produktu Regionalnego Jacek Urbanski i dodat, ze najwytrwalsi, ktérzy wezma
udziat w przynajmniej czterech warsztatach, otrzymajg od LCPR nagrode (trzeba
zbieracd pieczatki).

- Stawiamy na réznorodnos$¢. Kazdy warsztat jest inny i poSwiecony innej tematyce.
| tak bedzie wygladat rowniez ten sezon warsztatowy - Justyna Gray z

LCPR zwrdcita uwage, ze poprzez warsztaty Lubuskie Centrum Produktu
Regionalnego chce przekaza¢ wiedze merytoryczng i praktyczng wszystkich branz
producentéw, z ktérymi LCPR wspotpracuje i o ktoérych pisze na stronie www.Icpr.pl .
- Tam mozna znalez¢ catg oferte produktdéw, ktére promuje Lubuskiego Centrum
Produktu Regionalnego.

Nabor na warsztaty rozpoczety!
Warsztaty z Producentami Regionalnymi pod hastem ,,Lubuskie Grillove” odbeda

sie w Chacie Chotkéw w Muzeum Etnograficznym w Zielonej Gérze Ochli
juz w niedziele, 30 kwietnia 2023 r. trzy razy - o godz. 10.00, 11.30i o0
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13.00.

Warsztaty przeznaczone dla osdb dorostych i dzieci od 10. lat (W przypadku dzieci
konieczna jest obecnos¢ dorostego opiekuna. Opiekun z dzieckiem stanowi jedno
zgtoszenie)

Na warsztaty obowigzujg zapisy: ZAPISY NA WARSZTATY

(Liczba miejsc ograniczona)
Warsztaty sg bezptatne!
Prosto, naturalnie, prozdrowotnie

O najblizszych warsztatach pod hastem ,Lubuskie Grillove”, ktére odbedg sie w
niedziele, 30 kwietnia 2023 r. w Chacie Chotkéw na terenie Muzeum
Etnograficznego w Zielonej Gérze Ochli, opowiedziat szef kuchni Maciej
Ostrowski, zwigzany z zielonogdérskim rynkiem gastronomii od 2005 roku. M.
Ostrowski zwrécit uwage, ze przed laty trzeba byto samemu wyszukiwac produkty
regionalne w Lubuskiem. Teraz mozna korzysta¢ z oferty Twojego Zielonego Targu
czy po prostu wejs¢ na strone LCPR. Natomiast w niedziele daniem warsztatowym
beda marynowane szasztyki z kurczaka w stylu greckim z satatkg z sezonowych
warzyw i dipem jogurtowo-ogdérkowym. Uzyte zostang produkty pochodzgce m.in. z
farmy Lubuskie Angusowo i Gospodarstwa Rolno-Szkétkarskiego ,,Bio-Las”.

Tomasz Kardynia powiedziat, ze w prowadzonym przez niego wraz z zong
Gospodarstwie Rolno-Szkotkarskim , Bio-Las”, zaczynali od octu jabtkowego,
ale z czasem dodawali inne owoce. Wytwarzany w naturalny, prosty sposéb produkt
m.in. bardzo pozytywnie wptywa na uktad pokarmowy.

Z kolei Tomasz Jakiel - wtasciciel farmy Lubuskie Angusowo - podkreslit, ze
farma powstata w 2014 roku jako wynik pasji i checi produkcji dobrej jakosci
zywnosci. - Jednym z produktéw, ktéry oferujemy to kurczak pastwiskowy,
hodowany na pastwisku, na ktérym nie sa dokonywane zadne opryski i uzywane
nawozy sztuczne. Kurczak jest karmiony naturalnymi paszami i przetrzymywany w
specjalnych, zaprojektowanych przeze mnie klatkach, ktére dwa razy dziennie
przesuwamy po pastwisku. Chodzi nam o to, zeby kurczak oddychat Swiezym
powietrzem i miat dostep do sSwiezej runi pastwiskowej, przez co uzyskujemy
prozdrowotng jakos¢ naszego kurczaka - podkreslit Tomasz Jakiel.
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