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Warsztaty LCPR z produktami regionalnymi to czas
wypetniony smakiem, pasja i wiedza
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Ponad 700 uczestnikow, 20 spotkan. - Dziekuje za te lekcje zdrowego
zywienia! - mowit wicemarszatek tukasz Porycki, podsumowujac warsztaty

organizowane w 2023 r. przez Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego.

Warsztaty organizowane przez Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego
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cieszyty sie ogromnym zainteresowaniem, przykuwaty uwage, a nabory rozchodzity
sie w kilka godzin a nawet minut.

Wicemarszatek tukasz Porycki na czwartkowej (7 grudnia 2023 r.) konferencji
prasowej podkreslat, ze podczas warsztatéw przekrdj tematyczny byt niezwykle
szeroki i kazdy mégt znalez¢ cos dla siebie. - Nabiat, warzywa, branza miesna,
rekodzieto, produkty cukiernicze i piekarnicze. Warsztaty skierowane byty zaréwno
dla dzieci jak i dorostych, uczestniczyty w nich rodziny. Kazdy z uczestnikow
otrzymywat przepis po to, by méc pdézniej samodzielnie sie sprawdzi¢ - méwit
wicemarszatek.

O tegorocznej ofercie warsztatowej méwit dyrektor LCPR Jacek Urbanski.

- Warsztaty cieszyty sie ogromnym zainteresowaniem. Projekt z roku na rok rosnie.
Jest tylu chetnych, ze brakuje miejsc. W zwigzku z duzym zainteresowaniem
wprowadzilismy formute, ze mozna na warsztaty przyjs¢ tez jako gos¢. Osoby te
dopinguja tych, ktérzy prébujg przygotowac cos z producentami. Na ostatnie
warsztaty nabér trwat 20 minut - mowit dyrektor LCPR. Juz teraz zaprosit na
warsztaty, ktére odbeda sie w 2024 r. Pierwsze - ruszg wiosna.

O prozdrowotnych wtasciwosciach ziét méwita podczas swoich warsztatéw Joanna
Kardynia z Gospodarstwa ,,Bio - Las”. Warsztaty zielarskie cieszyty sie duzym
zainteresowaniem. - Wiedzy byto sporo i ciezko byto jg przekazac w tak krétkim
czasie. Pokazywatam pewne rzeczy, jak podejs¢ do zidt, jak je potaczyé, jakie
substancje rozpuszczajg sie w wodzie, jakie w occie. Kazdy mégt wykona¢ macerat.
Wiedza byta skondensowana i mysle, ze warto je powtérzy¢ - méwita Joanna
Kardynia, ktora podczas czwartkowej konferencji zaprezentowata krétki wyktad o
marynacie do mies: - Rozmaryn, oregano, tymianek, pierz, czosnek - to z tych
przypraw mozna zrobi¢ swietng marynate do mies na bazie octu jabtkowego, ktéry
skruszy mieso i bedzie ono bardziej lekkostrawne.

Wszystkie zapachy z zi6t przejdg do miesa, ktére bedzie delikatne i kruche. To ziota,
ktére pobudzajg uktad trawienny. Miesa nie mozna zamarynowa¢ w samym occie,
bo bedzie kwasne. Do drobiu nalezatoby dobra¢ inne ziota.

Jarostaw Szlachetko z Salcum Fixum, wielokrotnie nagradzany za swoje
produkty podkreslat, ze warsztaty to wazny czas, ktéry daje mozliwos¢ spotkania z
konsumentem. - Podczas zakupdw nie zawsze jest czas na to, by swobodnie
porozmawiac o produkcji wedlin. Podczas warsztatéw uczestnicy chetnie zadaja
pytania, czasem i my sie czego$ dowiemy - méwit Jarostaw Szlachetko. Kietbasa
stoikowa - to byt temat ostatnich warsztatéw, podczas ktérych méwiono jak
zabezpieczy¢ mieso na dtugie lata.

- Kazdy warsztat to niesamowita dawka praktyki i teorii. Uczestnicy wychodzg z nich
Zz wiedzg, samodzielnie wykonanym produktem, a takze ulotkg zawierajgca przepis
na wykonie produktu ponownie - méwita Justyna Grey z LCPR, odpowiedzialna
za organizacje warsztatow. Potwierdzajg to uczestnicy warsztatéw, ktérzy
wykazali sie najwieksza frekwencjg: Katarzyna i Dariusz Wojtkowiak oraz
Leszek Gtuszak. Uczestnicy, ktorzy wzieli udziat w najwiekszej ilosci warsztatéw,
otrzymali zestawy produktéw regionalnych.
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Ci, ktérym nie udato sie wzig¢ udziatu w warsztatach, mogg korzysta¢ z materiatéw
filmowych, ktére dostepne sg na Facebooku Lubuskiego Centrum Produktu
Regionalnego.

https://www.facebook.com/Icprzg
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