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O lokalnych rarytasach rozmawiali w urzedzie marszatkowskim uczestnicy
seminarium - ,Produkty tradycyjne - miejsca wytwarzania i aktualna
sytuacja producentow zywnosci w Polsce”. - Dziedzictwo kulinarne
naszego regionu jest niezwykle bogate. Z pethym zaangazowaniem
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wspieramy dziatania lokalnych producentéw, by na Liscie Produktéw
Tradycyjnych znalazto sie jak najwiecej lubuskich smakow - méwita
marszatek Elzbieta Polak.

Spotkanie odbyto sie w Sali Kolumnowej urzedu. Gosciem honorowym byta 1zabella
Byszewska Prezes Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego w Warszawie,
ktéra méwita m. in. o systemach jakosci zywnosci jako gwarancji dla konsumentéw,
a wartosci dodanej dla Producentéw. Prezes Byszewska miata okazje posmakowac
lubuskich smakéw, bowiem w trakcie seminarium trwata degustacja lokalnych
wyrobdéw. - Jest potencjat. Ogromny! - zapewniata podczas spotkania z
dziennikarzami Prezes PIPRiL. W trakcie seminarium marszatek Elzbieta Polak
przywotata produkty regionalne widniejgce na Liscie Produktéow Tradycyjnych. -
Znajdziemy tam 13 lubuskich smakdéw. Na razie. Podejmujemy bowiem dziatania i
zachecamy lokalnych producentéw do zgtaszania produktéw na liste. Lubuskie
smaki sg tego warte - podkreslata marszatek Polak. Seminarium dotyczyto tez spraw
zwigzanych z kontrolg jakosci artykutéw rolno-spozywczych oraz produktéw
wytwarzanych metodami tradycyjnymi. Duze zainteresowanie wzbudzit takze temat
sprzedazy bezposredniej z gospodarstw oraz sprzedaz tzw. marginalna i lokalna.
Cztonek Zarzadu Wojewddztwa Stanistaw Tomczyszyn przypomniat, ze Lubuskie
proponuje lokalnym producentom mozliwos¢ zaprezentowania swoich wyrobéw
podczas cyklicznych targéw. Nie wykluczyt jednak utworzenia statego targowiska
zwigzanego tylko z produktami regionalnymi. Izabella Byszewska jako przyktad
dobrego startu takich targowisk wymieniata Bio-bazar w Warszawie i Bazar
produktéw regionalnych w Poznaniu.

Jednym z punktéw obrad byt temat dotyczgcy sposobu budowania marki wiejskiego
produktu turystycznego poprzez kultywowanie Dziedzictwa Kulinarnego Ziemi
Lubuskiej. Sposoby utworzenia marki prébowata przyblizy¢ Grazyna Deren.
Prowadzone przez nig gospodarstwo rolno-agroturystyczne ,Dereniéwka” moze by¢
dla innych swietnym przyktadem budowania marki i inspiracjg do poszukiwania
kolejnych lubuskich smakéw.

Honorowy patronat nad seminarium objeta marszatek Elzbieta Polak.

Na Liscie Produktow Tradycyjnych prowadzonej przez Ministerstwo
Rolnictwa, Wojewodztwo Lubuskie jest 13 produktow:

Schab tradycyjny stubicki

Receptura oraz metoda produkcji schabu zostata przywieziona przez polskg ludnos¢
Kreséw Wschodnich przesiedlong na ziemie lubuskie w XIX wieku.

Mieso na schab stubicki pozyskiwany jest gtdwnie ze Swin rasy Polskiej Biatej
Zwistouchej od hodowcéw z terendw ziemi lubuskiej. Sposéb przygotowania schabu
stubickiego jest bardzo pracochtonny Na poczatku nalezy przygotowac¢ odpowiedni
kawatek schabu bez kosci przyprawi¢ go czosnkiem, majerankiem, pieprzem i
zamarynowac go. Dodatkowo specyficzny smak schab uzyskuje poprzez wedzenie w
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zimnym dymie, drewnem starych odmian jabtoni lub sliwy.
Receptura produkcji schabu stubickiego jest niezmienna od ponad 60 lat.
Kapusta kwaszona nadnotecka

Tradycja produkcji kapusty kwaszonej we wsi Lipki Wielkie (gm. Santok) siega lat
60-tych. Surowce zas uzyte do jej produkcji pochodza z wtasnych gospodarstw.
Poczatkowo kapuste kwaszono tylko na wtasne potrzeby z ubiegiem lat zwiekszono
skale produkcjg kapusty kwaszonej. Odmiana kapusty biatej ,,Kamienna gtowa”
uzywanej najczesciej do kwaszenia, uprawiana jest w tym regionie od 40 lat. Gleby
potorfowe jak i mikroklimat Doliny Noteci nadajg kapuscie kwaszonej nadnoteckie;j
niepowtarzalne walory smakowe.

Strudel (strucla)

Strudel jest tradycyjnym wypiekiem goérali czadeckich, ktérzy w XIX wieku
wyemigrowali na wschéd Karpat do Bukowiny Rumunskiej. W latach 1945-1946
goérale czadeccy wrocili w strony ojczyste i osiedlili sie w zwartych grupach na
Ziemiach Odzyskanych kontynuujac tradycje przodkéw. Strudle wypiekano na
Swieta oraz réznego rodzaju uroczystosci rodzinne. Byty podstawg tradycyjnego
bukowinskiego stotu wielkanocnego. Pokaz wypieku strudli czesto prezentowany
jest w Skansenie w Ochli (koto Zielonej Géry) przez przedstawicielki gorali
czadeckich na zakohczenie zniw. Strudel w niektérych czesciach Polski znany jest
pod nazwg ,strucla”. Strudle byty wypiekane réwniez na Swieta Bozonarodzeniowe:

Paska Bukowinska (Pascha, Chleb Bukowinski)

Paska Bukowinska (Pascha, Chleb Bukowinski) jest tradycyjnym wypiekiem gérali
czadeckich, ktérzy w XIX wieku wyemigrowali na wschod Karpat do Bukowiny
Rumunskiej. W latach 1945-1946 gérale czadeccy wrdcili w ojczyste strony i osiedlili
sie w zwartych grupach na Ziemiach Odzyskanych. Kontynuujg oni tradycje
regionalne swoich ojcéw, dziadéw i pradziaddéw. Do dzisiaj gospodynie wypiekajqa je
na Swieta oraz wesela w swojej wsi (Wichéw, Standéw gm. Brzeznica). Aby tradycja
ta nie zostata zapomniana, caty proces poczawszy od przygotowania ciasta, przez
wypiek, po degustacje, przedstawicielki gérali czadeckich prezentujg w Muzeum
Etnograficznym w Ochli (koto Zielonej Géry) podczas corocznego ,,Zniwowania”.

Bochen chleba starowiejskiego

Bochen chleba starowiejskiego produkowano w Polsce przedwojennej w matych
miejscowosciach. Wykorzystywano do tego celu piece piersiowe opalane drewnem.
Aby uchroni¢ chleb przed zanieczyszczeniem popiotem, stosowano liscie kapusty
badz chrzanu. W ten sposéb spdd chleba byt czysty i aromatyczny. Chleb pieczono z
grubo mielonej maki pszennej, zytniej, jeczmiennej, owsianej, a nawet
kukurydzianej, do maki dodawano rézne tzw. przymieszki, aby powiekszy¢ objetosc
pieczywa. Byty to: ugotowane i przetarte ziemniaki, maka z grochu, fasoli,
soczewicy, a nawet kapusty, cebuli czy otrgb i plew. Ciasto wyrabiano w dziezach.
Wyrabianie ciasta trwato dwa dni. Pierwszego dnia przygotowywano rozczyn,
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nastepnego dnia dodawano pozostate sktadniki (mgke, wode, sél, ziemniaki,
serwatke).Ciasto pozostawiano na p6t dnia do wyrosniecia, a w tym czasie
rozpalano piec. Takg metode wypieku bochna chleba starowiejskiego stosowano w
piekarni, ktérg otworzono zaraz po wojnie, wypiekajgc w niej chleb na
okolicznosciowe uroczystosci.

Chleb domowy na zakwasie

Tradycja wypieku chleba domowego na zakwasie, pieczonego w piecu chlebowym
opalanym drewnem, na Ziemi Lubuskiej siega okresu miedzywojennego. Siegajac
do tradycji wazng role chleb petnit w obrzedach ludowych np. w swatach,
chrzcinach, weselach czy swietach koscielnych.

Chleb domowy na zakwasie wyrabiany jest recznie w dziezy, z ciasta poddanego
fermentacji (zakwas), dzieki czemu jest miekki, elastyczny, lekko wilgotny, bez
odstajgcej skérki. Wypiekany jest on w tradycyjnym piecu opalanym drewnem
lisciastym. Chrupigce bochenki po wyjeciu z pieca, smarowane sg plastrem stoniny.
Mieszkancy wsi z okolic powiatu stubickiego pieka chleb na zakwasie wedtug
przepiséw rodzinnych i starej receptury od kilku pokolen w rodzinach o tradycjach i
korzeniach rolniczych.

Chleb z dodatkiem nasion Inu

Mieszkancy Ziemi Lubuskiej to w przewazajgcej czesci ludnos¢ przesiedlona z
terendw Polski potudniowo-wschodniej w ramach repatriacji. Dlatego tez tradycja
wypieku chleba z dodatkiem nasion Inu zostata zaadaptowana na terenach
wojewddztwa lubuskiego po 1945 roku. Chleb pieczony jest na naturalnym zakwasie
z uzyciem maki pszennej i zytniej, z dodatkiem nasion Inu. Nasiona nadal sg
moczone w zimnej wodzie i dodawane do ciasta chlebowego gdy napecznieja. Przed
wtozeniem bochenkéw do komory pieca, goérna - zewnetrzna czes¢ bochenka jest
pokrywana zimng woda.

Miod wielokwiatowy takowy z Doliny Noteci

Najstarsza informacja o miodzie pochodzi z czasow okresu kamiennego. W Polsce
midd znany jest od czasow prehistorycznych. Pszczelarstwo na terenach
nadnoteckich ma réwniez swojg dtugoletnia tradycje. Swiadczy o tym ekspozycja w
Muzeum Puszczy Drawskiej i Noteckiej w Drezdenku. Zgromadzono tu eksponaty
ilustrujgce pszczelarstwo. Wystawa ta prezentuje droge ewolucji pszczelarstwa na
Ziemi Lubuskiej, w Dolinie Noteci. Obecnie tradycje pszczelarskie kontynuuja lokalni
mitosnicy pszczét i ich produktéw. Skupiajg sie oni w Kole Pszczelarzy w Santoku,
dokumentujgc wazniejsze wydarzenia w kronice prowadzonej od 1972 roku.

Midd pitny - Trdjniak
Tradycje pszczelarskie i miodosytnicze na ziemiach polskich siegajg czaséw
pierwszych Piastéw. Miody pitne byty produkowane w latach 1953-1960 przez

Lubuska Wytwérnie Win w Zielonej Gérze oraz w latach 1961-1965 m.in. przez
wytwornie Gorzowskich Zaktadéw Spozywczych Przemystu Terenowego.
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Wymienione wytwdrnie juz nie istniejg, ale midd pitny dalej cieszy sie powodzeniem,
na lokalnych swietach wina i miodu i podczas okolicznosciowych degustacji.
Lubuskie tréjniaki z okolic Zielonej Gory nieraz zwyciezaty w regionalnych
konkursach.

Piwo wschowskie
Pierwsze sSlady dotyczace piwa pozostawita antyczna cywilizacja sumeryjska.

W 1516 roku elektor bawarski ksigze Wilhelm wydat stynne ,,Reinheitsgebot”, prawo
czystosci sktadu piwa, ktére naktadato na wytwdércéw obowigzek postugiwania sie
jedynie trzema surowcami: jeczmieniem, chmielem i wodgTradycja produkcji piwa
wschowskiego dawniej - FRAUSTADT - siega XI wieku. Do produkcji piwa
wschowskiego uzywa sie stodu pilznehskiego, ktéry ma szarozéttg barwe i swoisty
zapach ziarna. Nastepnym surowcem jest chmiel, ktéry nadaje piwu szlachetng i
przyjemna gorycz oraz specyficzny aromat. Zwigzki goryczkowe majg wtasciwosci
antyseptyczne, wptywajace na podniesienie trwatosci piwa.

Wino gronowe

Na ziemie obecnej Polski winorosl trafita juz z Rzymianami, a na dobre zagoscita

w Polsce podczas jej chrystianizacji. Ziemie obecnego wojewdédztwa lubuskiego od
kilkuset lat stynety z upraw winorosli, a o stolicy winiarstwa w Zielonej Gérze méwity
kroniki juz w 1314 r., cho¢ z badah archeologicznych wiadomo, ze tradycje
winiarskie Zielonej Gory i okolic siegaja XlIl w. Wytwarzanie wina gronowego opiera
sie wytgcznie na tradycyjnych sposobach produkcji. Receptury opieraja sie na
najstarszych metodach produkcji. Sok uzyskany z moszczu zmienia sie i dojrzewa
pod bacznym okiem winiarza, ktére z metnego staje sie klarownym, szlachetnym
trunkiem cieszacym podniebienia smakoszy.

Jarzebiak

Jarzebiak wedtug definicji Jana Cieslaka to ,,nalew na owoce jarzebiny gorzkiej (lekko
przemrozone), uzupetniony nalewami na sliwki suszone, rodzynki i figi oraz
aromatyzowany dodatkiem naturalnego destylatu z wina gronowego”.

tatwa dostepnosc¢ owocdw jarzebiny, wynika z olbrzymiego zalesienia region.
Witasciwosci smakowe i lecznicze jarzebiny znano od lat, a przepisy na nalewki i
likiery jarzebinowe byty rozpowszechniane juz w XIX wieku. Jarzebiak byt jednga z
najbardziej popularnych, w latach szesd¢dziesigtych i siedemdziesigtych ubiegtego

wieku, wédek owocowych produkowanych w Zielonej Gérze.

Specjalnoscia Lubuskiej Wytwérni Wédek Gatunkowych sg: winiak i jarzebiak, ktére
na wielu wystawach i targach otrzymaty medale za swa doskonatg jakos¢.

Jarzebiak na winiaku

Jarzebiak byt jedna z najbardziej popularnych, w latach szesé¢dziesigtych
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i siedemdziesigtych ubiegtego wieku, wédek owocowych produkowanych przez
Zaktady Przemystowe Pahstwowego Monopolu Spirytusowego, w ktérych pierwszy
powojenny rozlew odbyt sie juz 15 stycznia 1946 roku. Jarzebiak na winiaku, to
wybitnie zielonogdrska specjalnos¢, wysokogatunkowa wédka typu koniakowego,
produkowang ze zwiekszonym dodatkiem szlachetnych surowcéw, jak oryginalny
destylat z win francuskich oraz wino gronowe typu potudniowego. Przed rozlewem
dtugo lezakuje w kufach debowych. Uzyskuje barwe jasnobrgzowg oraz zapach i
smak jarzebinowo-winiakowy”. Duzym sukcesem miedzynarodowym byt ztoty medal
na Miedzynarodowej Olimpiadzie Jakosci w Rotterdamie w 1971 roku. Jarzebiak na
winiaku nawigzuje do specyfiki regionu, znanego m.in. dzieki lasom i winnicom.

Kolejne dwa wnioski zostaty ztozone we wrzesniu 2012 r. w Ministerstwie
Rolnictwa i oczekuja na wpis. Sa to: Piwo jasne i ciemne zielonogodrskie

Tradycje piwowarskie w Zielonej Gorze siegajg XVIIl wieku. Metoda produkcji,
wzoruje sie na znanych od ponad 20 lat w regionie recepturach udoskonalonych
przez naszego pierwszego piwowara, w browarze w Nowej Soli. Piwa zostaty
dostrzezone i docenione przez komisje konkursowe.

Piwo jasne zostato nagrodzone i zdobyto Il miejsce w 2008 r. w konkursie piw na
Chmielakach Krasnostawskich. Piwo ciemne natomiast zostato nagrodzone i zdobyto
| miejsce w 2009 r. oraz lll w 2010 r. na konkursie piw typu pilznefskiego w Zywcu.
W biezgcym 2012 roku ponownie staneliSmy na najwyzszym podium zajmujac |
miejsce. Poczatkiem miesigca lutego 2013 r. zostaty przestane do Polskiej Izby
Produktu Regionalnego i Lokalnego kolejne dwa wnioski do weryfikacji. Obecnie
oczekujemy opinie na ich temat, po czym zostang wystane do Ministerstwa
Rolnictwa z prosba o wpis na liste. Nalezg do nich:

Piwo BOSS PORTER z browaru Witnica, oraz ,,Szarlotka z Landsberska”,
ktory ztozyta Wienczystawa Pidrkowska.
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