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Lubuskie

Warte zachodu

Dlaczego warto zna¢ lubuskie produkty regionalne?
Szkolenie dla kadry UMWL

S
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Upowszechnienie wiedzy nt. produktéw regionalnych wojewdédztwa
lubuskiego, zacheta do ich promocji oraz korzystania z ustug lokalnych

producentéw to cele szkolenia zorganizowanego dla kadry Urzedu
Marszatkowskiego przez Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego.
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- Spotykamy sie w Sali Kolumnowej Urzedu Marszatkowskiego, zeby wyruszy¢ w
podréz po smakach tego wojewddztwa - smakach produktéw lokalnych,
regionalnych, tradycyjnych. Zachecam do czestowania sie naszymi produktami.
LCPR istnieje juz od 7 lat. Wspotpracuje z nami okoto 500 producentédw. Najwiecej
jest pszczelarzy - ok. 140. Druga najliczniejsza branza, ktérg promujemy, to
rekodzieto. Ogoétem reprezentujemy 14 réznych branz. Przy LCPR-ze dziata Rada
Programowa, ktéra jest naszym gtosem doradczym, w ktéry staramy sie
wstuchiwacé. Najwazniejsze dla nas podczas tego spotkania jest przekazanie
panstwu, ze warto promowad naszych lokalnych producentéw i produkt, ktéry stad
pochodzi. JesteSmy po to, zeby w tym pomdc - méwita podczas otwarcia szkolenia
Marta Forszpaniak, petniaca obowiazki dyrektora LCPR.

W spotkaniu uczestniczyt takze cztonek Zarzadu Wojewddztwa Lubuskiego
tukasz Porycki.

Ekspertami, ktérzy wypowiedzieli sie o walorach lubuskich produktéw, byli dr
Bogdan Gatazka - szef kuchni i restaurator oraz Tomasz Proc - promotor
produktu regionalnego i szef kuchni.

- Produkt regionalny jest wazny nie tylko dla naszego wojewddztwa i nasze;j
gospodarki, ale przede wszystkim dla naszego zdrowia. Poza tym, ze jestem
kucharzem od 30 lat, ja zajmuje sie zdrowym odzywianiem i dietetykg oraz sportem.
Nie miatem w ogdle pojecia, jak wielu producentdéw lokalnych istnieje na naszym
rynku. Mamy ogrom wybitnych produktéw, ktérych nie kupimy poza wojewddztwem
lubuskim. Z Lubuskiego pochodzi np. najlepszy midd, naturalne soki, pierniki,
herbaty i napary ziotowe, syropy i sery. Czesto stysze zarzut, ze produkt regionalny
jest drogi, ale drogie moga sie okazac w przysztosci nasze wizyty u lekarza, jesli
regularnie bedziemy spozywac produkty, ktére majg dodatki chemiczne. A produkt
regionalny jest wytwarzany bez konserwantéw - wskazywat Tomasz Proc. Mowit
takze o innych zaletach lokalnych wyrobéw: ich niepowtarzalnosci, znaczeniu dla
regionalnej kultury i dziedzictwa oraz mozliwosci wykorzystania ich jako gadzetu
promocyjnego.

Dr Bogdan Gatazka przywotat mity nt. polskiej kuchni. Nieprawdziwe sa
przekonania, ze opiera sie na ttustych, ciezkostrawnych i mato zréznicowanych
potrawach. Jednymi z wielu jej atutdw sg m.in. rozmaite rodzaje zup, marynaty,
kiszonki czy ryby. W kontekscie produktéw lokalnych podkreslat ich unikalny
charakter, zwigzek z konkretnym regionem i jego kultura. Wskazat réwniez, ze
wpisujg sie one w gastronomiczne trendy: comfort food (znany smak, ktory
przywotuje dobre wspomnienia), slow food (przygotowywanie jedzenia pomatu i w
jak najmniej przetworzonym stopniu), super food (gotowanie ze zdrowych
produktéw) czy zero waste (niemarnowanie zywnosci).

W trakcie szkolenia byty prezentowane wyroby od lokalnych dostawcéw - nie tylko

produkty spozywcze (np. miody, sery, wedliny), ale rowniez rekodzieto (ceramika,
maskotki czy Swiece z pszczelego wosku).
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