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Lubuskie stynie z lasow. Warto wykorzystac jego walory
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- Wierze, ze uda nam sie przekonac jak najszersze grono osdéb, ze
poszanowanie przyrody i przeciwdziatanie negatywnym zmianom klimatu
w zaden sposob nie stoi w opozycji do tego wszystkiego, co robia mysliwi i
z czym kojarzone jest towiectwo, bo panstwa rola jest nieoceniona - méwit
marszatek Marcin Jabtonski.
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8 listopada 2024 r. w Urzedzie Marszatkowskim odbyto sie seminarium pn.
~Dobrodziejstwa kuchni mysliwskiej”. Zorganizowano je w ramach Europejskiego
Dnia Zdrowego Jedzenia i Gotowania oraz cyklu towieckich spotkah. W tym roku
Polski Zwigzek towiecki wraz z FACE (European Federation for Hunting and
Conservation) ogtosito w dniach 4-10.11.2024 r. Europejski Tydzieh Dziczyzny.
Seminarium ,Dobrodziejstwa kuchni mysliwskiej” wpisuje sie idealnie w strategie
tego dziatania.

Marszatek Marcin Jabtonski podkreslat, ze to wazne wydarzenie zorganizowane pod
auspicjami fowczych z catej Polski, mysliwych i oséb, ktére rozumieja, jak wazne sg
produkty regionalne. Przypomniat, ze Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego
powstato gtdwnie po to, by wspierac takie inicjatywy. - Dzis ustyszelismy, jak wielkie
i wspaniate sg mozliwosci z wykorzystaniem tych wartosciowych produktéw
regionalnych. Mam nadzieje, ze podobne inicjatywy bedziecie pahstwo realizowa¢ w
przysztosci, ze bedziemy mogli panstwa skutecznie wspiera¢. Rozumiemy panstwa
wktad w utrzymanie ekosystemu w takim ksztatcie, w jakim on powinien
funkcjonowadé. Mocno wpisujecie sie w bezpieczehstwo tego Swiata przyrody, ktéry
nas otacza. W wojewdédztwie lubuskim rozumiemy potrzebe funkcjonowania
towiectwa. Poszanowanie przyrody, harmonia naszego zycia z przyroda - to
wszystko jest doskonale wpisane w idee, jakg panstwo propagujecie - méwit
marszatek.

Wojewoda lubuski Marek Cebula podkreslat, ze nasz region ma ponad 50 proc.
zalesienia. - Powinnismy wykorzystywac¢ nasze walory. Wojewddztwo lubuskie
towiectwem i leSnikami stoi. To nasz region nadaje pewien ton, jesli chodzi o sprawy
towieckie w catym kraju. Mozemy sie z tym zgodzi¢ lub nie, ale to tutaj jest silne
srodowisko lesnikéw, a lesnicy petnig tez wazne funkcje, sam jestem lesnikiem z
wyksztatcenia. JesteSmy tym, co jemy i warto sobie wzig¢ to do serca - méwit
wojewoda.

towczy krajowy Eugeniusz Grzeszczak dziekowat za spotkanie oraz postawe
wtadz samorzadowych i wojewddzkich za podejscie do tematu i wsparcie, a
wojewddztwo lubuskie wskazywat za wzér, jesli chodzi o dziatania w tym zakresie.

Spotkanie podzielone byto na dwie czesci referatowe. Podczas panelu pierwszego
rozmawiano o prozdrowotnych witasciwosciach dziczyzny oraz dostepnosci dziczyzny
w wojewddztwie lubuskim. Dziczyzna w kuchni staropolskiej i w codziennej diecie
oraz przepisy kulinarne to zagadnienia drugiego panelu.

- Konferencja miata na celu popularyzacje lubuskiej dziczyzny i uznanie jej za
produkt regionalny wojewddztwa lubuskiego. Wydarzenie zorganizowano doktadnie
8 listopada ze wzgledu na to, ze tego dnia obchodzony jest Europejski Dzieh
Zdrowego Jedzenia i Gotowania - méwit cztonek zarzadu Wojewdédztwa
Lubuskiego Zbigniew Kotodziej.

Stuchajac gtosu pasjonatdéw, praktykéw i specjalistéw od dziczyzny mozna byto
ustyszec wiele na temat waloréw zdrowotnych i kulinarnych, jakie daje mieso z
dziczyzny. Zwrécono uwage na bezpieczenstwo zdrowotne dziczyzny w procesie
pozyskiwania miesa oraz prace mysliwych w tym zakresie.
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W trakcie seminarium zaprezentowano rézne potrawy przygotowane na bazie
dziczyzny, a ich twércami byli uczniowie szkét gastronomicznych z wojewddztwa
lubuskiego: Zespotu Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Henrykowie,
Zespotu Szkét Ogélnoksztatcacych i Technicznych w Zarach, Zespotu Szkét
Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. Zestancow Sybiru w

Bobowicku oraz Zespotu Szkét Gastronomicznych im. Febronii Gajewskiej w
Gorzowie WIkp. Uczniowie przygotowali gulasz z dzika, bigos mysliwski na
dziczyznie, wyroby z dziczyzny - wedliny, carpaccio z daniela, tartinki z pasztetem z
dziczyzny i zurawing, roladki z dzika ze Sliwkg i dzikie ptysie.

Ponadto lubuscy producenci z firm Pieczyste i Madaks przygotowali pieczonego
dzika z kaszg oraz szynke z dzika w pieczonym chlebie. Degustacje wspomnianych
potraw miaty na celu propagowanie zdrowej kuchni na bazie dziczyzny.

Zaangazowanie i promocja ucznidw szkdt gastronomicznych miata na celu m.in.
edukacje i praktyczng nauke obrébki miesa z dziczyzny. Dzieki temu
przedsiewzieciu uczniowie mieli mozliwo$¢ poznania waloréw kulinarnych i
zdrowotnych tego miesa, a przede wszystkim mieli szanse samemu przygotowac
potrawy, do ktérych nie majg zazwyczaj dostepu.

Wyrdznienia i podziekowania

Nad przebiegiem prelekcji czuwat prof. dr hab. Dariusz J. Gwiazdowicz - laureat
tytutu Osobowos$¢ Roku Polski 2023. Prof. dr hab. inz. Dariusz J. Gwiazdowicz jest
autorem ponad 500 publikacji naukowych i popularnonaukowych, jakie ukazaty sie
w ponad 100 czasopismach w 25 krajach. Marszatek wojewddztwa lubuskiego
Marcin Jabtohski wreczyt mu podziekowania i gratulacje.

Gtéwnym kierunkiem aktywnosci naukowej profesora jest poszukiwanie kompromisu
pomiedzy koniecznoscig prowadzenia gospodarki opartej na uzytkowaniu
srodowiska (lesnictwo, towiectwo, rolnictwo, rybactwo) a skutecznymi metodami
ochrony przyrody. Ponadto podejmuje prace zmierzajgce do poznania zawitych
zaleznosci, jakie powstaty na przestrzeni wiekdw pomiedzy rozwojem
cywilizacyjnym (krajobraz kulturowy) a zmianami przyrodniczymi (krajobraz
przyrodniczy). Petnit lub petni szereg funkcji, m.in. jako cztonek Komitetu Polityki
Naukowej przy Ministrze Edukacji i Nauki, ekspert Narodowego Centrum Nauki w
obszarze badawczym nauk o zyciu, koordynator Narodowego Programu LeSnego w
panelu ,Dziedzictwo”, kierownik Katedry Ochrony Lasu i Srodowiska oraz
przewodniczgcy Wydziatowej Komisji ds. Nauki na Uniwersytecie Przyrodniczym w
Poznaniu.

Wicemarszatek Grzegorz Potega oraz cztonek Zarzadu Wojewddztwa Zbigniew
Kotodziej wreczyli takze tytut ambasadora Lubuskiego Centrum Produktu
Regionalnego Annie Anklewicz z restauracji Nadodrzanski Dwér w Nowej
Soli, finalistce programu kulinarnego Hell’s Kitchen.

Organizatorami spotkania byty Zarzady Okregowe Polskiego Zwiazku

towieckiego w Zielonej Gorze i Gorzowie WIkp. przy wspotpracy z
Lubuskim Centrum Produktu Regionalnego w Zielonej Gorze.

Strona 3/4



W konferencji wzieli udziat takze: wiceprzewodniczacy sejmiku Edward
Fedko, radna Elzbieta Olga Polak oraz senatorowie Mirostaw Rézanski i
Wiadystaw Komarnicki.
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