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Dziczyzna to lubuski skarb kulinarny - przekonuje
Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego

S - (AR
£

ANTRUM
INALNEGO

&R venntopn s

01 Lunuge
——

- © Pawet Wanczko/Lubuskie.pl

Kategoria - Promocja Regionu

Data publikacji -8 listopada 2023 godz. 11:06

8 listopada to Europejski Dzien Zdrowego Jedzenia i Gotowania. W tym
dniu Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego w Zielonej Gorze skupia sie

na promowaniu dziczyzny.

Wraz z przedstawicielami Polskiego Zwigzku Ltowieckiego, Zarzagdem Okregowym w
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Zielonej Gorze oraz Zarzgdem Okregowym w Gorzowie Wielkopolskim, LCPR
finalizuje kampanie informacyjng ,,Wspieraj lubuskie srodowisko towieckie"”. Jej
celem jest upowszechnienie spozywania dziczyzny i podkreslenie jej waloréw, a
takze wptyniecie na zmiane postrzegania pracy lubuskich mysliwych.

- Doceniamy aktywng prace towczych, dlatego popularyzujemy jg poprzez
wydawanie publikacji, wspieranie wydarzeh o charakterze towieckim, udziat w
konwentach i konferencjach czy organizacje szkoleh dla mysliwych i towczych. To
bardzo wazna rzecz, zeby dziczyzna trafiata do lubuskiej kuchni i na lubuskie stoty -
podkresla poset elekt Stanistaw Tomczyszyn.

W 2023 roku przypada tez 100-lecie Polskiego Zwigzku towieckiego. Biorgc pod
uwage jubileusz i to, jak istotna jest dziczyzna w naszym regionie, Lubuskie
Centrum Produktu Regionalnego skierowato czes¢ swoich dziatah na promocje
wtasdnie tego produktu. Jednym z takich dziatah byta prezentacja przedstawicieli
towiectwa w strefie LCPR podczas korowodu winobraniowego, a takze nakierowanie
cyklu ,,Rarytas Lubuski w kuchni” na dania z wykorzystaniem dziczyzny.

Dziczyzna zagosci w lubuskich restauracjach?

,,Rarytas Lubuski w kuchni” to cykl pokazéw kulinarnych organizowanych przez
LCPR od 3 lat. Celem jest zaprezentowanie wariacji kulinarnych z wykorzystaniem
produktow wytwarzanych na terenie wojewddztwa lubuskiego. Dzieki nim mamy
okazje poznac smak naszego regionu z wielu réznych perspektyw. W tym roku
kroluje dziczyzna, ktdra czesto jest niedoceniana i uznawana za trudng do
przyrzgdzenia. - Niewiele restauracji oferuje takie dania regionalne, ale wierze, ze
dzieki temu cyklowi spotkan jak i samej idei ,Rarytasu Lubuskiego w kuchni” za
kilka lat wiekszos¢ restauracji w wojewddztwie lubuskim bedzie miata w menu kilka
dan, gdzie gtéwnym produktem bedzie dziczyzna. To troche inne mieso - mozna je
dtuzej dusi¢, wiec wiecej aromatéw przechodzi do dania - méwi wicemarszatek
wojewodztwa lubuskiego tukasz Porycki.

- Mysle, ze nasze dziatania byty takze nakierowane troche na to, co naprawde dzieje
sie w lesie - co robig towczy, co robig mysliwi. Polowania i pozyskiwanie surowcéw z
lasu jest dopiero na koncu. Najpierw ci gospodarze lasu, ktérymi sg towczy, mysliwi,
lesnicy, muszg sie napracowac, zeby z tego lasu byty zdrowe produkty. Potem
jestesmy my jako konsumenci i korzystamy z tej pracy - dodat dyrektor LCPR
Jacek Urbanski.

- To bedzie wspaniate, jesli uda nam sie dojs¢ do takiego momentu, ze bedziemy
mieli trio produktéw regionalnych: wino, midd i dziczyzne, co kiedy$ miato swoje
odzwierciedlenie na dworach krélewskich. Mysle, ze to bytoby pieknym znakiem
wojewodztwa lubuskiego - uwaza Jacek Banaszek, towczy okregowy i
przewodniczacy Polskiego Zwiazku towiectwa Zarzadu Okregowego w
Zielonej Gorze.

Szefowie kuchni i mysliwi opowiedza o zaletach dziczyzny

8 listopada 2023 r. w Sali Kolumnowej Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
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Lubuskiego zostata zorganizowana konferencja ,,Dziczyzna lubuskim skarbem
kulinarnym™.

- Konferencja ma obudzi¢ apetyty na dziczyzne. Jest to bez watpienia produkt
regionalny naszego wojewddztwa. Z pomocg naszych szeféw kuchni, osob
rozpoznawalnych, poprzez prelekcje, obalenie pewnych mitéw i przedstawienie
faktodw o dziczyZnie chcemy pokaza¢, co ta dziczyzna ze sobg niesie. Mysle, Ze ta
konferencjg uda sie nam przekonac panstwa do tego, aby te dziczyzne konsumowac
- wyjasnia towczy okregowy i przewodniczacy Zarzadu Okregowego
Polskiego Zwiazku towiectwa w Gorzowie Wielkopolskim, Wojciech
Pawliszak.

Referaty w trakcie spotkania zaprezentowali:

* Szymon Czerwinski (szef kuchni, kucharz Dzieh Dobry TVN, finalista
programu kulinarnego Master Chef) - referat na temat zalet zdrowotnych
dziczyzny i produktu regionalnego w kuchni

 Radostaw Maciejewski (cztonek zespotu medialno-prasowego PZt w
Warszawie) - omdwienie filmu promocyjnego zrealizowanego przez Zarzad
Gtéwny Polskiego Zwigzku towieckiego w Warszawie

e Anna Anklewicz (szefowa kuchni, finalistka programu kulinarnego Hell’'s
Kitchen) - referat ,Swojskie, lokalne, zdrowe”

e Jacek Banaszek (towczy okregowy i przewodniczgcy Polskiego Zwigzku
towiectwa Zarzadu Okregowego w Zielonej Gorze) - referat ,,Dziczyzna
Produktem Regionalnym woj. Lubuskiego” - dziatania towczych okregowych
PZt w Gorzowie WIkp. i Zielonej GOrze dgzace do uzyskania statusu
dziczyzny jako produktu regionalnego wojewdédztwa lubuskiego

Konferencja jest skierowana do szerokiego grona odbiorcéw, branzowo powigzanych
z towiectwem (mysliwych, lesnikéw, rolnikéw) oséb zwigzanych z branza
gastronomiczng, szkét o profilu gastronomicznym przedstawicieli instytucji
wspierajgcych dziatania mysliwych, Polskiego Zwigzku towieckiego czy sportowcow.
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1923-2023

Zarzady Okregowe Polskiego Zwiazku towieckiego
w Gorzowie WIkp. i Zielonej Gorze
oraz
Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego w Zielonej Gorze
zapraszaja do udziatu w konferencji pt.:

.Dziczyzna lubuskim skarbem kulinarnym”

organizowang w ramach obchodéw
Europejskiego Dnia Zdrowego Jedzenia i Gotowania

8 listopada 2023

Sala Kolumnowa - Urzgd Marszatkowski Wojewédztwa Lubuskiego
ul. Podgérna 7, Zielona Gora.

HARMONOGRAM
Rozpoczecie Konferencji, powitanie uczestnikow
Referat ,Produkty regionalne w kuchni”
Referat ,Dzika kuchnia”
Referat ,Swojskie — lokalne - zdrowe"
Referat ,Dziczyzna produktem regionalnym woj. lubuskiego”
Panel dyskusyjny Q & A
Zakonczenie konferencji

Degustacja potraw regionalnych
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