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Na Liste Produktéw Tradycyjnych zostaty wpisane dwa kolejne produkty z
Wojewodztwa Lubuskiego. Sa to: Kietbasa wiejska - wniosek ztozony przez
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Zbigniewa Motyke z Wrzesin oraz Chleb ze starego pieca - wniosek ztozony
przez Ryszarda Kapice z Drzecina.

Obrzed pieczenia chleba obecny na Wotyniu do Il wojny swiatowej zostat
przeniesiony na Ziemie Zachodnie réwniez po jej zakohczeniu. Sprzyjajacymi
warunkami do jego kontynuowania byty zachowane w dobrym stanie piece
chlebowe znajdujace sie w poniemieckich domach oraz unikalna receptura
pochodzgca z tych terenéw. Mieszkancy Drzecina kontynuujgc wyrdb chleba w jego
oryginalnym ksztatcie oraz wykorzystujac sprzety gospodarskie takie jak dzieza,
topata do chleba, koszyki ze stomy stworzyli podwaliny przekazywanej z pokolenia
na pokolenie receptury wypieku.

Pochodzenie mieszkancéw miejscowosci warunkowato réznorodne wykonanie
zawierajgce w sobie odmienne dodatki w postaci gotowanych ziemniakéw, dyni lub
réoznego rodzaju przypraw i otreb.

Wrzesiny to wie$ w potudniowej czesci wojewddztwa lubuskiego w powiecie
zaganhskim, zasiedlona w okresie powojennym przez ludnos¢ przesiedlenczg,
gtdwnie przybytg z kreséw wschodnich - gtéwnie z przedwojennego wojewddztwa
Iwowskiego. Ludnos¢ ta zajmowata sie przede wszystkim rolnictwem, tworzac mate
gospodarstwa rolne. Wiekszg czes¢ zywnosci rolnicy wytwarzali we wtasnym
zakresie. W gospodarstwach tych dwa, trzy razy w roku robiono Swiniobicia, w
trakcie ktérych wytwarzano wedliny, charakteryzujace sie bardzo duza trwatoscia
oraz charakterystycznym, aromatycznym smakiem Kietbase wiejskg takze robiono
podczas kazdego Swiniobicia. Podstawowe przyprawy jakie dodawano do kietbasy
wiejskiej to sél, pieprz, czosnek. Mieso na Kietbase wiejskg byto starannie
klasyfikowane a nastepnie peklowane. Kietbase produkowano dopiero na drugi -
trzeci dziehn od zapeklowania surowca. Bardzo waznym etapem produkcji Kietbasy
wiejskiej jest wedzenie, istotne tu jest jaki rodzaj drewna jest stosowany do
wedzenia oraz w jakiej temperaturze proces ten przebiegat. Mieszszanka drewna
debowego, olchy oraz owocowego nadawata kietbasie niepowtarzalny smak, aromat
i barwe. Kietbase wiejskg mozna spozywac zaréwno na zimno jak i na ciepto.
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