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Szanowni Panstwo

Niniejszy katalog stanowi pierwszy przeglad przy-
smakow kulinarnych Wojewdédztwa Zachodniopomor-
skiego. Zawiera produkty zarébwno wpisane na Liste
Produktow Tradycyjnych, nagrodzone w poszczegdl-
nych wojewodzkich edycjach konkursu ,Nasze Ku-
linarne Dziedzictwo”, jak réwniez uhonorowane na-
groda PERLA.

W katalogu przedstawione sg ciekawe i oryginalne
produkty, ktérych sposéb wytwarzania nawigzuje do
wielopokoleniowej tradycji. Mieszkancy Wojewddz-
twa Zachodniopomorskiego sg ludnoscig naptywo-
wa z réznych obszaréw Polski. W okresie powojen-
nym osiedlitfo sie tu wielu przybyszy ze wschodnich
krancéw Polski, przywozac ze sobg lokalne zwyczaje,
kulture i tradycje. Jest to tygiel smakdw, swoista mie-
szanka narodowosciowa, ktora daje podstawy do po-
wstawania juz naszej wtasnej, regionalnej tradycji.

Doswiadczenia wielu krajéw pokazuja, ze zywnos¢
wytwarzana w sposéb tradycyjny w istotny sposob
wptywa na ozywienie gospodarcze obszaréw wiej-

skich. Miejscowe specjaty stanowig nie lada atrakcje
dla turystéw, ktérzy w gospodarstwach agroturystycz-
nych nie tylko smakujg, ale takze uczestnicza przy ich
wytwarzaniu, np. tradycyjnym pieczeniu chleba czy
ubijaniu masta.

To wazne, ze takze nasze lokalne produkty zyw-
nosciowe cieszg sie coraz wiekszym uznaniem i zain-
teresowaniem konsumentéw, bo to przyczynia sie do
rozwoju i promocji Wojewddztwa Zachodniopomor-
skiego.

Wyrazamy zatem nadzieje, ze to pierwsze wy-
danie katalogu przyczyni sie do wyszukiwania zapo-
mnianych receptur, zainspiruje konsumentéw do od-
krywania szlakéw kulinarnych, a tym samym zacheci
kolejnych producentéw do ztozenia u Marszatka Wo-
jewddztwa wniosku o wpis wytwarzanego przez nich
produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Urzad Marszatkowski
Wojewoddztwa Zachodniopomorskiego



Produkt tradycyjny

Nowe kraje cztonkowskie wzbogacity Unie Europejskg réznorodnoscig tradycji i kultur, w tym kulinarnych. Wejscie Polski do
Unii Europejskiej umozliwia polskim producentom tradycyjnej zywnosci korzystanie z przepisow unijnych w zakresie ochrony
nazw produktéw rolnych i srodkéw spozywczych. Takim rozwigzaniem prawnym odnosnie rodzimych produktéw jest Ustawa
z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych (Dz.U. 2005, Nr 10, poz.68).

Pod pojeciem produktu tradycyjnego jest rozumiany produkt, ktérego jakosc lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci wynikaja ze sto-
sowania tradycyjnych metod produkgji, za ktére uwaza sie metody wykorzystywane co najmniej od 25 lat. Jest to produkt powstaty
z zastosowania do jego wytworzenia tradycyjnych surowcéw, a metoda jego produkcji lub przetwérstwa jest zgodna z tradycyjna.

Lista Produktéw Tradycyjnych:

* upowszechnia produkty wytwarzane tradycyjnymi i hi-
storycznie ugruntowanymi metodami,

* stwarza wytwdrcom produktow tradycyjnych mozliwos¢
ubiegania sie o udzielenie odstepstw od obowigzujacych
i prawnie uregulowanych wymogoéw produkcyjnych,
jednoczesnie nie jest instrumentem ochrony nazw
produktow,

* promuje zywnos¢ tradycyjng i pogtebia wiedze kon-
sumentow odnosnie tradycyjnej zywnosci i polskiego
dziedzictwa kulturowego.
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Procedura umieszczania produktu na liscie produktéw tradycyjnych

Procedura postepowania w celu umieszczenia produktu na Liscie Produktow Tradycyjnych.

1. Na Liste Produktéw Tradycyjnych moga by¢ wpisane produkty rolne, srodki spozywcze oraz napoje
spirytusowe.

2. We wniosku o wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych nalezy:
e podac nazwe i rodzaj produktu,
* sporzadzi¢ charakterystyke produktu,
* wymienic¢ surowce wykorzystywane do produkgji,
* opisa¢ metode produkgji,

e przedstawi¢ wiarygodne informacje i dokumenty dotyczace tradycji, pochodzenia oraz historii
produktu, ktére pozwolg ocenié, czy jest on wytwarzany od co najmniej 25 lat.

3. Z wnioskiem o wpis moga wystapi¢: osoby fizyczne, osoby prawne, jednostki organizacyjne nie
posiadajgce osobowosci prawnej.

4. Whiosek o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych jest sktadany do wiasciwego miejscowo marszat-
ka wojewodztwa.

5. Whniosek sktada sie w formie papierowej i elektronicznej.

6. Marszatek Wojewodztwa sprawdza wniosek pod wzgledem formalnym i przed dokonaniem oceny

zwraca sie do Izby Gospodarczej o wyrazenie opinii w zakresie spefniania przez produkt okreslo-
nych wymagan.

7. Pozytywnie ocenione wnioski przesytane sg do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

8. Minister wpisuje produkt na Liste Produktéw Tradycyjnych.
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Kategorie produktéw tradycyjnych

N

. Sery i inne produkty mleczne

Mieso swieze oraz produkty miesne

Produkty rybotéwstwa, w tym ryby

Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie)
Wyroby piekarnicze i cukiernicze

Oleje i ttuszcze (masto, margaryna itp.)

Miody

Gotowe dania i potrawy

W e N o U A W N

Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)

10. Inne produkty — w tej kategorii moga by¢ wpisane wszystkie, ktére nie
wchodzg w zakres merytoryczny punktéw 1-9, a sg wymienione:
- w zataczniku | do Traktatu ustanawiajgcego Wspodlnote Europejska
(39 pozycji),
- w zafaczniku do Rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 i 510/2006
z dnia 20 marca 2006 .
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Produkty tradycyjne w wojewddztwie zachodniopomorskim

Ogorek kotobrzeski

Ogorki moga by¢ kiszone w beczkach lub stoikach, a w za-
leznosci od czasu trwania fermentacji uzyskuje sie ogoérki ma-
tosolne lub kiszone. Surowcami do produkcji s3: ogérek, upra-
wiany na ziemi kotobrzeskiej z zachowaniem zasady uprawy
ekologicznej, chrzan, czosnek, koper. Receptura kiszenia ogoér-
kow z zastosowaniem solanki byta przekazywana z pokolenia
na pokolenie w formie zywego stowa. Kiszac ogorki w becz-
ce nalezy przygotowac czosnek, korzen chrzanu oraz koper z
kwiatostanem. Ogérki uktada sie warstwami, przektadajac wy-
mienionymi dodatkami, a zawartos¢ beczki zalewa sie solanka.

Kiszac w stoikach typu ,twist” stosuje sie te same dodatki.
Ogorki nalezy utozy¢ w stoikach ciemng strong ogérka ku doto-
wi i powinny one do siebie scisle przylega¢. Dodaje sie 2-3 zabki
czosnku, korzen chrzanu i po zalaniu solankg odstawia produkt
do fermentacji.

Cecha charakterystyczng jest wykorzystanie do produkgji
naturalnej wody solankowej pozyskiwanej ze zrédta solanko-
wego w Kofobrzegu. Zawartos¢ mikroelementéw w solance
sprawia, ze przysmak przygotowywany tradycyjnie od pokolen,
ma niepowtarzalny smak i aromat.

Produkt nagrodzony PERLA 2005, wpisany na Liste

Produktow Tradycyjnych 24 maja 2006 roku m
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Miod Drahimski

Midd Drahimski pozyskiwany jest z wolnych od przemystu,
czystych terenéw Drawskiego Parku Krajobrazowego. W zalez-
nosci od rodzaju pozytku, z ktérego miod zostat wytworzony,
cechuje go zréznicowane zabarwienie. Wsréd miodu Drahim-
skiego mozna spotkac¢ midd lipowy, gryczany, wielokwiatowy,
rzepakowy, wrzosowy i nektarowo-spadziowy. Miéd rzepako-
wy w stanie ptynnym moze by¢ prawie bezbarwny lub lekko
stomkowy z odcieniem zielonkawym, a po skrystalizowaniu sie
przybiera barwe biatg lub szaro-kremowa. Miéd wrzosowy ma
barwe bursztynowo-herbaciana, wystepujacg w jasniejszych
lub ciemniejszych odcieniach, a po skrystalizowaniu jest koloru
z6tto-pomaranczowego do brunatnego. Kolor ciemnobrunatny
lub prawie ciemny w stanie ptynnym ma mioéd gryczany. Row-
niez smak i zapach miodu uzalezniony jest od pozytku, z kté-
rego pszczoty zbieraty nektar. Kazdy stoik Miodu Drahimskiego
inspiruje do odkrywania tozsamosci miejsca pochodzenia.

Juz od stuleci pszczelarstwo byto tradycyjnym zajeciem lud-
nosci starostwa drahimskiego. Wedtug Zrédet ,,byfo 11 bartni-
kéw, z ktérych kazdy na rzecz Drahimia dawat pdt ktody miodu
na rok i ponad 900 pszczelich rodzin zbierato nektar z Puszczy
Drawskiej”.

Obecnie teren ten lezy w obrebie Drawskiego Parku Krajo-
brazowego i obfituje w bogactwo roslin i pozytkéw dla pszczot.
Rozlegte pofacie wrzosowisk, wiekowe aleje lipowe, akacjowe
zagajniki i tany upraw rzepakowych oraz gryki stanowig boga-
ctwo pozytku dla rodzin pszczelich. Blisko 200 pszczelarzy na

tym terenie pozyskuje miéd, podtrzymujac tradycje tego zawo-
du. Ta tradycja, czystos¢ srodowiska oraz wyjatkowa troska o
rodziny pszczele przyczyniaja sie do produkcji miodu o najwyz-
szej jakosci, a marka miodéw Drahimskich daje mu gwarancje i
metryke pochodzenia.

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
1 czerwca 2006 roku, aktualnie ubiega sie
w europejskim systemie jakosci zywnosci
o Chroniong Nazwe Pochodzenia

7%
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Wino ze sliwek

Do produkcji win ze sliwek najlepiej nadaja sie najstodsze
gatunki, np. wegierki, mirabelki czy renklody. Z uwagi na fakt,
ze sliwki posiadajg duzo pektyn, powstate wino dtugo sie kla-
ruje.

Wino jest barwy bragzowej, przezroczyste, o stodkim sma-
ku, zapachu sliwek i posiada 15% zawartosci alkoholu.

W dawnych opisach produkcji win owocowych wymienia
sie surowce do ich produkgji, w tym réwniez sliwki, z uwaga,
ze produkcja win z tych owocdw jest ucigzliwa ze wzgledu na
zte wyciskanie sie moszczu.

Sekrety wyrobu wina ze sliwek w niektérych domach
obecnego wojewddztwa zachodniopomorskiego odnalez¢
mozna w zapiskach recznych, pochodzacych z 1946 roku.

Podstawowy przepis na wino zostat zapisany w jezyku
ukrainskim na odwrocie rodzinnego zdjecia, 29 listopada 1946
roku. W luznym ttumaczeniu na jezyk polski brzmi: ,,Dla pamie-
ci naszego brata Trefona wino naszego Taty to: sliwki, cukier,
woda. Dziewczat tu jest duzo, ze mozna wybierac”. Jak silne
i wazne sg dla nas tradycje rodzinne, w tym réwniez kulinarne,
swiadczy ten zapis ,Dla pamieci....”. Jednak zeby te tradycje
przetrwaty, musza by¢ zanotowane i pieczotowicie pielegnowa-
ne, azeby moc je przekazywad nastepnym pokoleniom.

Produkt nagrodzony PERLA 2006, wpisany na Liste
Produktow Tradycyjnych 31 pazdziernika 2006 roku

10 Produkty tradycyjne w wojewddztwie zachodniopomorskim



Nalewka ze Sliwek z Debiny

Nalewka ma barwe bragzowsq i jest przezroczysta. Cechuje jg
zapach sliwek i lekko stodki smak. Zawiera 40% alkoholu.

Przepis na Nalewke ze sliwek z Debiny przywiozt w rejony
obecnego wojewddztwa zachodniopomorskiego jeden z miesz-
kancéw Polski walczacy w czasie | wojny swiatowej jako ochot-
nik na froncie francusko-niemieckim. PdzZniej, przez kilkadziesiat
lat przepis przekazywano w formie ustnej jako rodzinng tradycje.
Krotko po Il wojnie swiatowej utrwalono go w formie odreczne-
go zapisu — atlasie dr Zygmunta tempickiego. Wedtug sugestii
autora tych zapiséw, nalewki nie pije sie w wiekszych ilosciach,
lecz kosztuje w okresie Swiat Wielkanocnych. Oto przepis:

. 1 funt dzikich sliwek

2 kwatery wody

1 funt cukru

1 kwatera wodki

kwaterka spirytusu

kosztuj na Wielkanoc”.

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
31 pazdziernika 2006 roku

Produkty tradycyjne w wojewddztwie zachodniopomorskim 11



Kapusta kiszona z beczki

Przygotowana kapusta do kiszenia jest poszatkowana na
waskie paski, dtugosci 2-25 cm, w przekroju 2-3 mm na 4-6 mm.
Barwa ukiszonej kapusty jest stomkowo-kremowa, a produkt
posiada przyjemny zapach i kwaskowaty smak. Kapuste kisi sie
z dodatkiem soli. Dodaje sie réwniez surowa utartg marchew,
ktdra nadaje kapuscie chrupkosé i przyjemny posmak. Po okresie
5 dni beczki z kapustg przemieszczane sa do chfodnego miejsca,
gdzie proces fermentacji przebiega wolniej, a kapusta nabiera
charakterystycznego smaku i zapachu.

Warunki klimatyczno-glebowe wojewddztwa zachodnio-
pomorskiego, a szczegdlnie wptyw klimatu morskiego, sprzyja-
ja od lat uprawie kapusty.

Juz przed 1945 rokiem rejon powiatu kotobrzeskiego stano-
wit zagtebie uprawy warzyw, w tym gtéwnie kapusty dla duzych
aglomeracji miejskich. W ksigzce Lucyny Turek-Kwiatkowskiej
,Kultura na Pomorzu w XIX wieku” opisy z zycia codziennego
wsi pomorskiej méwig miedzy innymi o tym, ze ,Z warzyw je-
dzono przede wszystkim kapuste, uprawiano jg w kazdym wiej-
skim ogrodzie”. , Kazdy gospodarz miat ogréd z kapustq i duze
beczki do kwaszenia kapusty w piwnicy. Kapusta byfa gotowana
w niedziele na caty tydzien, codziennie odgrzewano jg na obiad”.
Kapuste spozywano w postaci surowej, jednak dla zabezpiecze-
nia zapasow na dtuzszy okres konserwowano jg przez kiszenie.
Obecnie uprawia sie kapuste w wielu gospodarstwach powiatu
kotobrzeskiego ze wzgledu na tradycje, mozliwosci zbytu, a tak-
Ze na jej popularnosd.

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
2 kwietnia 2008 roku

SO
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Jeziorowy ogorek kiszony

Produkt nawigzuje do tradycji produkcji ogérka kiszonego
przez funkcjonujaca wezesniej w Kaliszu Pomorskim przetwor-
nie owocowo-warzywng. Ogorki kiszone w beczkach debo-
wych zatapiano w Jeziorze Mtynskim, nazywanym przez miesz-
kancow Jeziorem Ogérkowym. Beczki wyjmowano z wody po
3 lub nawet 24 miesigcach.

Obecnie ogorki kiszone s takze w debowych beczkach, we-
dtug starej tradycyjnej metody. Surowiec do zakiszania — ogérek,
chrzan, czosnek, koper pochodzi z czystych, nieskazonych prze-
mystem terendw gminy Kalisz Pomorski.

Specyfika Jeziorowego Ogorka Kiszonego zwigzanego z Po-

jezierzem Drawskim jest przechowywanie i lezakowanie w trak-
cie procesu kiszenia beczek na dnie jeziora.

Produkt wpisany na Liste Produktéow Tradycyjnych
7 maja 2008 roku
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Produkty nagrodzone w edycjach wojewddzkiego konkursu
~Nasze Kulinarne Dziedzictwo”

Konfitura z ptatkow rozy (Réza fatdolistna)

Tereny wojewddztwa zachodniopomorskiego sprzyjajg
wystepowaniu rézy, wytwarzajacej dorodne pfatki kwiatowe.
Réze fatdolistne obficie kwitng i rosng w warunkach wysokiej
wilgotnosci powietrza.

Do wytwarzania konfitury uzywa sie ptatkéw rézanych z
odcietg , pietka” wybielong ptatka. Ptatki zasypuje sie cukrem
i pozostawia w makutrze na 2-3 dni. Drewnianym watkiem
uciera sie zawartos¢ makutry do osiggniecia jednolitej masy.
Dla utrwalenia koloru i poprawy smaku dodaje sie sok z cytry-
ny. Utartg mase przektada sie do stoiczka i zamyka. Tak sporza-
dzona konfiture mozna przechowywad w spizarni kilka lat.

Serek kozi swiezy

Produkt wytwarza sie wedtug rodzinnej tradycji. Wtasci-
ciele gospodarstwa podijeli sie wyrobu serkdéw, nawigzujgc do
lokalnych tradycji. Mleko do produkcji pochodzi od wtasnych
koéz. Produktem jest serek podpuszczkowo—kwasny z dodatka-
mi przypraw (szczypiorek, czosnek, kozieradka, ziota prowan-
salskie) lub w formie naturalnej.

Serek ma wyjatkowy smak, dobrg smarownos¢ i konsystencje.

! .'I e ek Kogi IUW{;
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Twarog wiejski

Chleb razowy wiejski , koprzywienski”

Produkt wytwarza sie na bazie mleka pozyskiwanego od
wiasnych kréw, zywionych metodami ekologicznymi. Swie-
ze mleko poddaje sie pasteryzacji wedtug tradycyjnej metody
gniazdowej, schtadza sie i rozprowadza zywe kultury bakterii.

Po 12 godzinach fermentacji formuje sie skrzep, ktéry po
wstepnym osuszeniu i osiggnieciu wiasciwej struktury wyle-
wany jest do form sporzadzonych z Inianego piétna, uksztat-
towanych w formie stozka, stad czesto potocznie nazywany
»klinkiem”. Po odcieku i schtodzeniu kroi sie go na pot i pakuje
w pergaminowy papier. Produkt posiada wysokie walory sma-
kowe i wytwarzany jest bez dodatku barwnikéw, suchej masy,
konserwantow czy chlorku wapnia. Tradycja produkcji w rodzi-
nie gospodarza przekazywana jest z pokolenia na pokolenie.

SOR

Tradycja wypieku chleba razowego , koprzywienskiego” wy-
wodzi sie z okresu powojennego. Wypiekany jest w oparciu o
receptury przywiezione ze wschodnich terenéw Polski, z wyko-
rzystaniem piecy chlebowych z poczatku XX wieku. W sktad pro-
duktu wchodzi maka zytnia i pszenna, otreby zytnie i pszenne,
serwatka, woda, mleko. Ciasto wyrabiane jest recznie, z zasto-
sowaniem tradycyjnych sprzetéw odziedziczonych po rodzicach
(dzieze, kolibki). Chleb charakteryzuje sie ztocisto-bragzowa, chro-
powatg skorka o przebarwieniach i odcieniach jasniejszych, po-
sypang otrebami zytnimi. Na przekroju zwarty, ciemny, z widocz-
nymi przebarwieniami od koloru bezowego po prawie brgzowy.
Widoczne sg réwniez charakterystyczne oczka i ciemnobrazowe
cetki, powstate dzieki uzyciu otrab pszennych.

Ze wzgledu na duza zawartos¢ btonnika ma walory zdro-
wotne oraz zachowuje naturalng swiezos¢ do kilku dni.

Produkt nagrodzony PERLA 2004
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Gotabki garbnienskie

Szynka staropolska

Produkt wytwarza sie w powiecie koszalinskim i jest naj-
chetniej spozywang potrawg w Kole towieckim ,Orez”.

W sktad gotagbkéw wchodzi migso z dzika, wedzony su-
rowy boczek oraz jagody jatowca, ktére pogtebiajg ich smak
i aromat.

WSsréd pozostatych sktadnikéw sg te, ktére wystepuja w
gotabkach tradycyjnych: ryz, koper, czosnek, przyprawy.

Podstawowy surowiec - mieso z dzika pozyskiwane jest
przez mysliwych, a boczek przygotowany przez rolnika bedace-
go réwniez mysliwym. Jagody jatowca przeznaczone do gofab-
kéw suszy sie w domowych warunkach.

Gotabki garbnienskie odznaczajg sie wysmienitym smakiem
i sg przysmakiem mysliwych polujgcych w gminie Polanéw, jak
réwniez wielu gosci przyjezdzajacych na polowania z zagranicy.
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Produkt nawigzuje do dawnej polskiej tradycji, kiedy Swi-
niobicie odbywato sie raz lub dwa razy do roku przed zblizaja-
cymi sie Swietami Bozego Narodzenia czy Wielkanocy.

Po uboju i rozbiorze miesa tylng szynke bez kosci golonko-
wej pozostawia sie do odparowania, a nastepnie naciera grubg
sola kamienna.

Po okresie lezakowania w szczelnej drewnianej skrzyni,
szynke wedzi sie tylko dymem, uzyskiwanym przez spalanie
trocin drewna bukowego, ktore nadaje wyjatkowy smak i aro-
mat.

Produkt przeznaczony jest na potrzeby rodziny.




Nalewki (r6zana, winogronowa)

Metody produkcji nalewek wywodzg sie z wielopokolenio-
wej tradycji rodziny wytwarzajacej ten produkt.

Nalewka rézana ma silny aromat, rézowy kolor, jest ta-
godna w piciu i ma lekko stodki smak. W butelkach zatapia sie
paczki rozy fatdzisto-listne;j.

Do produkcji nalewki uzywa sie ptatkdow rézy fatdzisto-
listnej czerwonej, soku z cytryny, cukru w kostkach, wodki biatej
i przegotowanej wodly.

Nalewka winogronowa charakteryzuje sie lekko stomko-
wym kolorem i stodkim smakiem, a serwuje sie jg do ciast i de-
seréw. W jej sktad wchodzg biate winogrona, cukier w kostkach,
wodka biata, przegotowana woda i miod wielokwiatowy.

Produkt wytwarza sie w powiecie szczecineckim na potrze-
by rodziny.

Pierogi Cioci Marty w zielonym sosie

Receptura wytwarzania produktu oparta jest na polskich
tradycjach kulinarnych z ziemi tobeskiej. Jest to region upraw
i przetwérstwa ziemniaka, dlatego tez podstawowym sktadni-
kiem pierogdéw jest farsz ziemniaczany.

W sktad produktu wchodzi réwniez maka, sél, smalec,
woda, boczek, cebula, pietruszka, olej rzepakowy.

Tradycyjne ciasto pierogowe zostato zastgpione ciastem
wyrobionym na smalcu i smazonym badZ pieczonym w pie-
cu. Pierogi cioci Marty w zielonym sosie sa wspaniata potrawg
o ztocistej barwie, pachnaca cebulka i wedzonka. Produkt zna-
lazt uznanie wsrod smakoszy.
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Chleb babci Bernadety

Szynka babci Mani

Produkt wywodzacy sie z tradycji rodzinnych, udoskonalo-
ny smakowo przez dodanie pestek dyni oraz nasion stoneczni-
ka. Wytwarzany jest w gminie Polandw.

Sktadnikami chleba sa drozdze, maka pszenna, sél, cukier,
ptatki owsiane, pestki dyni i nasiona stonecznika oraz woda.

Ciasto musi by¢ dobrze wyrobione, zeby odchodzito od
rak.

Chleb ma oryginalny smak, kolor i zapach. Jest jasnobezowy

i ma prostokatny ksztaft. Najchetniej spozywany jest z dodat-
kiem swojskiego smalcu i ogérkéw matosolnych.

Produkt wytwarzany w gminie Barwice wedtug receptury
przekazywanej z pokolenia na pokolenie w rodzinie majacej
zwigzek z regionem od 1945 roku.

W skfad produktu wchodzi mieso wieprzowe z wiasnego
gospodarstwa, ktére pekluje sie, a nastepnie pozostawia w za-
lewie z dodatkiem: soli, wody, liscia laurowego, czosnku, jatow-
ca i ziela angielskiego.

Po odstaniu w zalewie szynke wedzi sie drewnem olcho-
wym lub drzew owocowych. Jej ksztatt jest owalny, kolor zto-
cistobragzowy, a po przekrojeniu rézowy. Pachnie intensywnie
wedzonka, z pobudzajagcym apetyt lekkim zapachem jatowca
i wyréznia sie swoistym smakiem i aromatem.
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Herbatka rekowska

Pierogi letninskie z maczanka

Region pochodzenia produktu to okolice Polanowa. Her-
batke sporzadza sie z ziét uprawianych we wtasnym gospodar-
stwie, jak rowniez pozyskiwanych z rekowskich tak, koniecznie
z dodatkiem miodu z wiasnej pasieki.

W sktad napoju wchodza: melisa cytrynowa, dziurawiec,
nagietek, cytryna, miéd i woda.

Herbatka jest koloru jasnozielonego, o cytrynowym smaku
oraz tagodnym i przyjemnym aromacie.

Przyrzadzana jest na biezaco na potrzeby domownikow
i gosci gospodarstwa agroturystycznego.

Tradycja wytwarzania produktu przekazywana jest z poko-
lenia na pokolenie i ma zwigzek z lubelszczyzng. Obecnie wy-
twarza sie ten produkt w gminie Pyrzyce, a nazwa wywodzi sie
od miejscowosci Letnin.

W sktad produktu wchodza: woda, mleko, maka, jajka - do
wyrobu ciasta, oraz ziemniaki, twardg, smazona cebula, pieprz,
sOl - do farszu i do zrobienia maczanki (inaczej sosu), stonina wy-
topiona na drobne skwarki z cebula, pieprz, sol i gesta Smietana.

Pierogi z nadzieniem wrzuca sie do wrzacej, osolonej wody
i serwuje po ugotowaniu z ,maczanka”.

Pierogi sa miekkie, a podawane z charakterystyczna dla
regionu ,maczankg” smakujg doskonale, zaréwno na okolicz-
nosciowych przyjeciach, jak i podczas ,festiwalu pierogéw i
chleba”.

Danuta
Crastka

Produkty nagrodzone w edycjach wojewddzkiego konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo"” 19



Chleb wiejski na lisciach chrzanu

Szynka wieprzowa pieczona

Chleb piecze sie wedtug tradycyjnej metody przeniesionej
z terenéw lubelszczyzny. Wypiekany jest z maki zytniej z do-
datkiem pszennej. Dodatek serwatki podnosi jego walory sma-
kowe.

Chleb piecze sie na lisciach chrzanu w piecu chlebowym
opalanym drewnem iglastym, przez co uzyskuje on oryginalny
smak i aromat.

Produkt znalazt duze uznanie w regionie, wytwarza sie go

na potrzeby rodziny, znajomych, gospodarstw agroturystycz-
nych i serwuje okazjonalnie na festynach.

Receptura wyrobu produktu przekazywana jest w rodzinie
z pokolenia na pokolenie.

Szynke wieprzowa moczy sie w zalewie, sporzadzonej z
przegotowanej wody z dodatkiem soli, szczypty saletry, catego
pieprzu ziarnistego, ttuczonego ziela i jatowca, liscia laurowe-
go, estragonu, tymianku, majeranku i kilku innych ziof.

Po odstaniu w zalewie szynke piecze sie w brytfannie, w
miedzyczasie podlewajac wrzatkiem z dodatkiem majeranku.
Gotowa smakuje wysmienicie, jest krucha, o wyjgtkowym za-
pachu. Pieczona jest z okazji réznych uroczystosci i na potrzeby
rodziny.
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Nalewka na tarkach

Pierogi ,,.bidule”

Produkt zwigzany z regionem Niziny Szczecinskiej ze wzgle-
du na duze ilosci tarniny wystepujacej w tym regionie. Zbioru
owocow dokonuje sie po ich przemrozeniu, zwykle w grudniu.

Po oczyszczeniu i wyptukaniu owoce zalewa sie spirytu-
sem i wddka, szczelnie zamyka i odstawia w chtodne miejsce
na okres 4 miesiecy. Nastepnie nalewke zlewa sie, dodaje cukru
z kilkoma gozdzikami i po jego rozpuszczeniu przefiltrowuje, a
potem odstawia na okres p6t roku.

Gotowy produkt posiada bordowo-ciemnoczerwony kolor,
smak i zapach owocoéw tarniny. Zawiera okoto 44% alkoholu.

Tradycja wyrobu pierogédw pochodzi z Litwy i przekazywa-
na byta z pokolenia na pokolenie przez cztonkéw rodzin osied-
lajacych sie po wojnie na ziemiach zachodnich. Nazwa , bidule”
pochodzi z czasdw przedwojennych, z okresu niedostatku, kie-
dy farsz sporzadzano z lebiody.

Sktadniki do wyrobu ciasta to: maka, zo6ttka, drozdze i sdl,
do przygotowania farszu: sol, posiekana lebioda, zmielony
twardg, pieprz i czosnek. Lebiode mozna zastapi¢ szpinakiem.

Przygotowane pierogi smazy sie na oleju lub smalcu, po-
dobnie jak paczki. Serwuje sie po kilku godzinach od usmazenia,
bowiem dopiero wtedy pierogi s najsmaczniejsze.
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Szczecinskie pierniki

Pstrag ryby Lubie po rybacku

Produkt niezwykle popularny na swigtecznym stole. Trady-
cja wyrobu piernikow przekazywana byta w rodzinie z pokole-
nia na pokolenie, a napisy na piernikach i ich ksztatty nawigzuja
w czesci do tresci piernikdbw wytwarzanych w Szczecinie w la-
tach miedzywojennych.

Sktadnikami do wyrobu ciasta piernikowego sa: zoéttka,
cukier, karmel, miéd pszczeli, ttuszcz, jaja, soda oczyszczona,
przyprawa piernikowa, figi, cynamon, gatka muszkatotowa i
gozdziki.

Ciasto przygotowuje sie wedtug przepisu babci Marysi,
rozwatkowujac je na grubosé 1 cm, i wykrawa sie rézne formy
zwigzane z tym portowym miastem, np. ryby czy statki. Na-
stepnie smaruje sie zéttkiem, piecze i dekoruje lukrem. Ksztatty
oraz napisy s zalezne od upodoban rodzinnych, a pierniki sg
ozdobg swigtecznego stofu.

Receptura opiera sie na tradycyjnych przepisach, przeka-
zywanych przez rybakéw pochodzacych z miejscowosci Lubie-
szewo. Nalezy przypuszczad, ze wedtug niej przyrzadzali ryby
polscy i niemieccy rybacy w okresie miedzywojennym, a nawet
i wczesniej.

Do sporzadzenia produktu wybiera sie regularne kawafki
Swiezego surowego migsa z najdelikatniejszych czesci tuszy
pstraga, doprawia sie specjalnym zestawem przypraw i zalewa
przygotowang zalewa z oleju stonecznikowego z dodatkiem
naturalnego soku z cytryny. Produkt zamyka sie szczelnie w
stoiczkach o pojemnosci 0,2 I. Juz na drugi dzien tak przygo-
towanga rybe mozna podawac do jedzenia. Produkt nie zawiera
konserwantow i sztucznych dodatkéw, posiada unikalny smak i
zapach, a stuzy jako przystawka.
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Nalewka Sydonia z kwiatow dzikiego bzu

Naczynka

Nazwa nalewki pochodzi od imienia Sydonii Borkowny, na-
zwanej tobeskg Czarownica, ktéra w XVII wieku zostata oskar-
zona o uprawianie guset i spalona na stosie.

Sydonia znata wtasciwosci dzikiego bzu, potrafita warzyc
piwo i przygotowywac inne napoje alkoholowe.

W skfad nalewki wchodza baldachy bzu zbieranego w sto-
neczne dni w okolicach tobza, a takze cukier, woda, cytryna i
spirytus.

W celu przygotowania nalewki baldachy bzu nalezy wto-
zy¢ do stoja, przektadac plastrami cytryny, zala¢ syropem i po-
zostawi¢ w stonecznym miejscu, mieszajac od czasu do czasu.
Po przefiltrowaniu zalewa sie wstepny produkt spirytusem i za-
myka, a po sklarowaniu ponownie filtruje i rozlewa do butelek,
pozostawiajac na okres miesigca.

Nalewka ma stomkowy kolor i specyficzny aromat.

Tradycja przyrzadzania potrawy przekazywana jest z poko-
lenia na pokolenie, a produkt wywodzi sie z okolic Podola. Dzis
ta potrawe przygotowuije sie takze w powiecie koszalinskim na
Swieta Wielkanocne.

W sktad produktu wchodzi magka, mleko, jaja, szynka wie-
przowa, skwarki oraz przyprawy.
Podstawa potrawy s placki o nazwie ,,Potanycia” oraz go-

towana szynka wieprzowa. Dodatek przypraw korzennych na-
daje szynce niezwykte walory smakowe.

Cecha charakterystyczna jest kilkudniowy okres przyrzadza-
nia oraz to, ze pieczone ciasto z kawatkami gotowanej szynki
podaje sie na ciepto w formie cienkich paseczkéw, w potacze-
niu z dowolnymi dodatkami smakowymi, np. gotowanymi jaj-
kami, rozkruszonym twarogiem czy chrzanem.
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Gesie pipki

Kaziukowe serducha

Wielopokoleniowa tradycja wytwarzania produktu w rodzi-
nie zamieszkujgcej wies Nieborowo. W sktad potrawy wchodzi
posiekana watrobka, tarta butka, rozdrobniony szczypiorek i
pietruszka, pokrojona w drobng kostke marchew, surowe jajko
oraz sol i pieprz.

Z przygotowanych i odpowiednio obrobionych produktéw
sporzadza sie nadzienie, ktéorym wypetniane sg szyje gesi. Tak
przygotowang potrawe gotuje sie na lekkim ogniu, a po ugoto-
waniu kroi na plastry, ktére mozna opiekac na patelni. Potrawe
przyrzadza sie z surowcdw z wiasnego gospodarstwa, serwujgc
ja jako drugie danie obiadowe.

Produkt wywodzi sie z Wilenszczyzny, a tradycje jego wy-
twarzania odrodzity sie po 1989 roku na obszarze wojewdédz-
twa zachodniopomorskiego.

Do wyrobu uzywa sie maki pszennej, masta, miodu, najle-
piej gryczanego, jaj, cukru pudru oraz przypraw korzennych,
wzbogaconych o bardzo ciemne kakao, cynamon, gatke musz-
katotowa i imbir.

Serca piernikowe mozna przyozdabia¢ napisami z lukru lub
wateczkowatego ciasta. Pierniki posiadajg specyficzny smak i
aromat. Odznaczajg sie duzg kruchoscig przez caty okres prze-
chowywania.

Wyréb wypieka sie kilka razy w roku, gtéwnie na swieta,
odpust sw. Kazimierza, Festyn Kaziukowy lub , Weekend Dzie-
dzictwa Kulturowego”.
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Patanycia

Serek kozi

Potrawe wypieka sie wedtug wielopokoleniowej tradycji.
Patanycia jest ciastem posypanym moczong w oleju cebula.
Produkt przyrzadza sie wytacznie na wigilie Swigt Bozego Na-
rodzenia i jest postnym chlebem do sosu grzybowego zwanego
Maczka.

Sktadniki potrzebne do sporzadzenia potrawy to: maka
pszenna tortowa, drozdze, woda, cebula, olej, cukier i sol.
Istotne jest przygotowanie oleju z cebula na dzien przed wy-
robieniem ciasta.

Produkt jest znany i ceniony wsrod mieszkancow i turystéw
odwiedzajacych Biaty Bor.

Okolice zachodniej czesci regionu to obszar dorzecza Odry,
z licznymi tgkami i pastwiskami. Od wiekéw na tych terenach
utrzymywane byty kozy, ktére w duzej wiekszosci w XIX wieku
zastapito bydfo. Serek kozi produkuje sie z mleka pozyskiwane-
go od koéz z wtasnego gospodarstwa ekologicznego.

Jest to serek biaty na zakwasie, bez podpuszczki, twarogo-
wy i naturalny, o delikatnym smaku.

Produkt zaleca sie wegetarianom, osobom ze skazg biatko-
wa oraz chorym na osteoporoze.
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Buteczki zurkowe

Dzem dyniowo-brzoskwiniowy

Produkt wytwarzany przez rodzinng firme na terenie gmi-
ny Manowo, na podstawie wspdlnie opracowanej receptury z
rodzing pochodzacy z Mazur.

Sktadniki niezbedne do wyrobu buteczek to: maka razowa,
stéd, otreby i ziota prowansalskie.

Po przygotowaniu rozczynu nastepuje wyrastanie ciasta,
po czym nastepuje wygniatanie i sfodowanie oraz dodawanie
ziot.

Na gornej czesci buteczki znajduje sie mata kuleczka z cia-
sta, ktéra po przecieciu butki poprzecznie stuzy jako przykryw-
ka do pozostatej czesci. Do tej czesci, po usunieciu z niej ciasta,
moze by¢ wlany zurek, zupa cebulowa czy gulasz.

Receptura produkcji oparta na starych ,odgrzebanych”
przepisach.

Produkt wytwarza sie¢ w okolicach Dolic z lokalnego su-
rowca.

Do produkcji uzywa sie owocow brzoskwini, migzszu z do-
rodnej i dojrzatej dyni oraz cukru.

Dzem posiada jednolita konsystencje, zotto—zfocistg barwe
i brzoskwiniowy smak.
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Ciasta z marchwi i dyni

Chleb wyszewski

Ciasta wytwarzane w oparciu o oryginalna recepture przez
rolniczke z terenu gminy Stare Czarnowo, posiadajgcg 1-hekta-
rowa plantacje dyni. Wsréd wyrabianych wifasnorecznie ciast
jest ciasto z marchwi, z marcepanem i migdatami oraz ciasto
z dyni.

W sktad ciasta z mar-
l chwi wchodza: jajka, cu-
kier, marchew, migdaty,
cytryna, maka i proszek
do pieczenia.

W sktadzie ciasta z
dyni znajduje sie: dynia,
jajka, cukier, maka, masto,
cytryna, mielone migdaty
i proszek do pieczenia.

\ Ciasta charakteryzujg
. sie doskonatym smakiem.

Chleb produkuje sie na bazie wtasnej receptury, opracowa-
nej w oparciu o wtasne doswiadczenia produkcyjne, i oferuje
do sprzedazy w powiecie koszalinskim.

W sktad produktu wchodzg 3 rodzaje maki, dodatki sma-
kowe, stonecznik, soja, siemie Iniane, otreby owsiane, sezam,
ptatki kukurydziane oraz sél i drozdze.

Bochenki chleba sg brazowe, ksztattu okragtego, podtuz-
nego lub prostokatnego.
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Pierogi szlacheckie

Ryba w galarecie

Produkt pochodzacy z kreséw wschodnich i obecnie wy-
twarzany na terenie gminy Kobylanka.

Do przygotowania ciasta pierogowego uzywa sie maki, jaj,
wody, soli i oleju, natomiast do sporzadzenia farszu potrzeba
tartych surowych ziemniakéw podsmazonych z cebulg i skwar-
kami z dodatkiem przypraw. Pierogi szlacheckie wypetnia sie
nadzieniem ziemniaczanym. Sa duze i najlepiej smakuja serwo-
wane prosto z goracej wody lub podsmazone.

Recepta przyrzadzania produktu jest przekazywana w ro-
dzinie z pokolenia na pokolenie.

Ryby pochodza z witasnego jeziora — szczupak, sandacz i
karp. Wyfiletowang rybe kroi sie w dzwonka, wktada do zim-
nej i osolonej wody, z dodatkiem marchwi, pietruszki, selera,
pieprzu w ziarnkach i liscia laurowego, a nastepnie gotuje do
migkkosci.

Po ugotowaniu rybe wyjmuje sie z garnka, wywar przece-
dza i dodaje do niego stosowng ilos¢ zelatyny. Rybe z warzy-
wami uktada sie na poétmisku i zalewa przygotowanym wywa-
rem, a pétmisek dekoruje.

Produkt serwowany na uroczystych przyjeciach. Ma efek-
towny wyglad i wspaniaty smak.
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Ser z6tty domowy ~Miodek"” — syrop z kwiatu mniszka
lekarskiego

Produkt wytwarzany w gospodarstwie rolnym na obszarze

wiejskim gminy Ploty. Produkt z wygladu przypomina miéd, ale ma rzadsza kon-

Surowcem jest twardg przetworzony na ser zétty topiony. systencje, a smak jego jest oryginalny.

W sktad sera wchodza: twardg biaty, swieze mleko, zottka Nazwa miejscowosci Porost, z ktérej wywodzi sie ,,miodek”,
jaj, sol, pieprz i ziofa. wzieta si¢ od bogactwa rosngcych na tym terenie kwiatow.

Ser jest z6tto—biatej barwy, o charakterystycznym smaku Specyficzny smak i zapach zawdziecza pozyskiwanym do
i przeznaczony jest do bezposredniego spozycia. produkcji surowcom pochodzacym z naturalnie czystych eko-

logicznych stanowisk.
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Batabas - napoj ziotowy

Pierogi pieczone z kapustg i grzybami

Produkt wywodzi sie z terenéw Ukrainy, a tradycja jego wy-
twarzania po wojnie przeniesiona zostata w okolice tobza i od
50 lat réwniez do powiatu gryfinskiego.

Batabas jest napojem ziofowym, a w jego sktad wchodza:
mieta, rumianek, lipa, sok z wisni i czerwonej porzeczki, cukier i
kwasek cytrynowy. Napoj odznacza sie wspaniatym zapachem,
sprzyja dobremu trawieniu. Wytwarzany jest na potrzeby wias-
ne i serwowany na regionalnych degustacjach.

Metoda wytwarzania oparta jest na tradycjach rodzinnych
wywodzacych sie z Lubelszczyzny. W sktad produktu wchodza:
maka pszenna, jaja, woda, drozdze, sél, pieprz, kiszona kapu-
sta, boczek wedzony lub surowy, cebula. Podstawowe sktadniki
pochodza z wtasnego gospodarstwa.

Wedtug receptury przygotowuje sie ciasto do wyrosniecia
oraz farsz zrobiony z rozdrobnionego usmazonego boczku z
cebulka, rozdrobnionej ugotowanej kapusty oraz grzybow.

Pierogi po uformowaniu sg pieczone (dawniej w rodzinie
piekto sie w piecu chlebowym), a smakuja najlepiej podawane
na ciepto.
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Konfitura z ptatkow rozy

Sucha konfitura z tataraku

Produkt wytwarza sie wedtug rodzinnej receptury. W re-
gionie wojewoddztwa zachodniopomorskiego rosnie duzo rozy
fatdolistnej, a przepyszne konfitury z ptatkow tego krzewu
przyrzadzaty juz wczesniejsze pokolenia.

Podstawowym surowcem sg ptatki rézy z wtasnej plantacji,
na ktoérej nie stosuje sie zadnych zabiegéw chemicznych. Pfatki
zbierane sa rano, po obeschnieciu rosy. Nastepnie gotowane s
W syropie az stang sie przezroczyste, a konfitura gesta. Konfi-
tura ma zapach swiezych ptatkdw rézy. Produkcja odbywa sie
na potrzeby odbiorcéw zbiorowych, jak réwniez na festyny i
jarmarki. Produkt jest doskonatym dodatkiem do herbat lub de-
seréw, stuzy rowniez jako nadzienie ciast i paczkow.

Do wytwarzania produktu wykorzystuje sie ktacza tatara-
ku, porastajace rzeki i jeziora w okolicy jego wytwarzania.

Rozdrobnione na kawatki ktgcza zagotowuje sie w syro-
pie z cukru. Po schtodzeniu ponownie gotuje sie surowiec do
momentu skrystalizowania, a w korncowym etapie dodaje sie
miod.

Produkt sktada sie z kawatkow kigczy tataraku pokrytych
cukrowo-miodowa glazurg i mozna go serwowac do nalewek
z tataraku.
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Nadzionko Kalmusowka

Tradycja wytwarzania Nadzionka przekazywana jest z po- Kalmuséwka to napdj alkoholowy wytwarzany ze swiezych
kolenia na pokolenie, a produkt jest takze znany w okolicach korzeni tataraku.
centralnej Polski. Jego metody wytwarzania zaszczepione zo- Sktadnikami produktu jest korzen tataraku, cynamon, skor-
staty przez ludnos¢ z tamtych terenéw, osiadta w naszym regio- ka pomaranczy i wédka.

nie po drugiej wojnie swiatowej. Kalmuséwka ma herbaciany kolor, korzenny smak i inten-
Do produkcji uzywa sie szyj z gesi lub kaczek, drobiowej sywny zapach.
watrébki i zotadkdw, jajek, przypraw, kaszy manny, stoniny lub
biatego boczku.
Po wypetnieniu szyi farszem, zszywa sie catos¢ mocna nicig
i parzy w wywarze warzywnym. Produkt jest pozywny i smaczny.
Wytwarza sie go na potrzeby rodziny i okazjonalne przyjecia.
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Kompot z ogorkow

Ryczuchy /Buteczki gryczane/

Tradycja sporzadzania kompotu przekazywana jest w rodzi-
nie z pokolenia na pokolenie. Do wytwarzania produktu uzywa
sie ogdrkow z witasnego gospodarstwa, dodatkowo w sktadzie
znajduja sie: cukier, gozdziki, ocet i woda.

Z6tte ogorki obiera sie, kroi w kostke, zalewa wodg, dodaje
gozdziki oraz cukru i zagotowuje na pét miekko, dodajac octu.

Kompot spozywany jest po ostudzeniu. Produkt wytwarza-
ny na potrzeby rodziny.

Produkt wyrabiany wedtug starej tradycji rodzinnej. Obecnie
metode nieco zmodyfikowano. W pierwotnej wersji byly to pie-
rogi gotowane, a dzis sg to buteczki zapiekane w piekarniku.

W sktadzie produktu znajdujg sie: maka, mleko, drozdze,
ziemniaki, kasza gryczana, mieso, sol i pieprz. Z tych sktadni-
kéw przygotowuje sie ciasto i farsz, a koncowym etapem sa
buteczki drozdzowe nadziewane farszem z kaszy gryczanej,
ziemniakéw i miesa, zapiekane w piekarniku.

Smakuja najlepiej na ciepto z mlekiem. Dawniej ,ryczu-
chy” byty potrawa swiateczng, teraz przygotowuje sie je oka-
zjonalnie.
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Pierogi babuni

Kapusta kiszona tradycyjna

Tradycje sporzadzania tej potrawy przekazywano w rodzi-
nie z pokolenia na pokolenie, a wywodz3 sie one z okolic Lwo-
wa, obecnie zas sg kultywowane w powiecie pyrzyckim.

Sktadnikami pierogéw sa produkty pochodzace z wtasne-
go gospodarstwa: mleko, maka, jajka, boczek, cebula, Smieta-
na, ziemniaki, woda oraz sol i biaty pieprz.

Przygotowane w formie plackéw ciasto pierogowe nadzie-
wa sie farszem, a ugotowane pierogi polewa sosem babuni.

Sos powstaje z boczku smazonego z cebulka, do ktérego w
koncowym etapie smazenia dodaje sie Smietany.

Pierogi babuni przygotowuje sie na rodzinne obiady, oko-
licznosciowe przyjecia i inne imprezy lokalne.

Smakujg zaréwno gotowane, jak i podsmazane.

Sposdb kiszenia kapusty od wielu lat praktykowany w ro-
dzinie, a zwyczaj wspolnego kiszenia powiela recepture, ktéra
przetrwata do obecnych czaséw.

Do kiszenia pdznej biatej kapusty stosuje sie nastepujace
dodatki: marchew, cebula, jabtka (odmiany Reneta), liscie lau-
rowe i sol.

Poszatkowang kapuste uktada sie do beczki, przektadajac
cebulg pokrojong w krazki, tarta marchwia, kwasnymi jabtka-
mi oraz solg zmieszang z dodatkowymi sktadnikami. Catos¢
ubija sie az do wyptyniecia soku, pozostawiajac w temperaturze
18-20°C na okres 3 tygodni. Po tym czasie beczki odstawia
sie w chtodne miejsce. Koncowy produkt jest lekko kremowej
barwy, z widocznym dodatkiem marchwi. Kapusta ma wspa-
niaty zapach, jest krucha i smaczna.
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Filety makrelowe z posypka ,,Barkasik”

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy - kopnicki

Przy opracowaniu technologii wytwarzania produktu op-
arto sie o normy z 1976 roku Zjednoczonej Gospodarki Rybnej
w Szczecinie.

Filety wedzi si¢ w tradycyjnych piecach wedzarniczych z
uzyciem trocin i drewna. Produkt finalny jest barwy ztotobra-
zowej - dzieki zastosowaniu do wedzenia drewna olchy lub
debu.

Zaktad funkcjonuje juz ponad 20 lat, produkujac filety ma-
krelowe i sprzedajac je w wojewddztwie zachodniopomorskim.
Zastosowanie posypki sktadajacej sie z ziot dodaje makreli sma-
ku o wykwintnej pikanterii.

Produkt powstaty na bazie koziego mleka, pozyskiwanego
we wtasnym gospodarstwie.

Ser jest o smaku stono-kwasnym i konsystencji z6ttego
sera. Smakuje wysmienicie.

Produkt wytwarzany w gospodarstwie przeznacza sie do
lokalnej sprzedazy, w tym réwniez dla turystéw.
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Nalewka zurawinowa

Pierogi z kaszg gryczang i grzybami

Produkt posiada wielopokoleniowg tradycje rodzinng. Te-
reny zamieszkiwane przez produkujacego nalewke obfitujg w
zurawine, przez co zwyczaj wytwarzania nalewki moze by¢
kontynuowany.

Sktadnikami do produkgji jest zurawina, wodka i cukier.

Zgnieciong zurawine zalewa sie wddka i odstawia na ty-
dzien w ciemne miejsce. Po tygodniu pétprodukt odcedza sie i
dodaje cukru, ktory rozpuszczony jest w matej ilosci odlanego
wczesniej wstepnego produktu.

Catosc taczy sie i odstawia do wyklarowania.

Nalewka ma barwe intensywnej czerwieni, posmak lekko
kwasny z minimalng goryczka i jest lekko gestawa, o intensyw-
nym aromacie zurawiny.

Wedtug receptury przygotowuje sie ciasto, w skfad ktore-
go wchodzi: maka, olej, mleko (letnie), sol. Na farsz sktada sie:
kasza gryczana, suszone grzyby, czosnek, cebula, sél i pieprz.
Gotujemy namoczone grzyby, odcedzamy i w wywarze po grzy-
bach, przez okoto 20 minut, gotujemy kasze. Cebule kroimy
w kostke, rumienimy na oleju. Grzyby przepuszczamy wraz z
czosnkiem przez maszynke do miesa. Wszystkie sktadniki farszu
mieszamy razem i przyprawiamy solg i pieprzem.

Po ugotowaniu pierogi podaje sie polane ttuszczem z pod-
smazong cebula.
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Przeglad produktéw kulinarnych wojewdédztwa zachodniopomorskiego

A. PRODUKTY WPISANE NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH
Ogorek Kotobrzeski (wpisany 24.05.2006 r.) — Elzbieta Kuczma, Zgbrowo

Miéd Drahimski (wpisany 1.06.2006 r.) — Grzegorz Fujarski, Czaplinek

Wino ze sliwek (wpisany 31.10.2006 r.) — Barbara Modrzejewska, Chociwel

Nalewka ze sliwek z Debiny (wpisany 31.10.2006 r.) - Barbara Modrzejewska, Chociwel
Kapusta kiszona z beczki (wpisany 2.04.2008 r.) — Piotr Krol, Kinowo

Jeziorowy ogaérek kiszony (wpisany 7.05.2008 r.) — Miejsko-Gminny Osrodek Kultury w Kaliszu Pomorskim, Kalisz Pomorski

B. PRODUKTY UBIEGAJACE SIE O CHRONIONA NAZWE POCHODZENIA W EUROPEJSKIM SYSTEMIE JAKOSCI ZYWNOSCI

Miéd Drahimski — Stowarzyszenie Producentow Miodu Drahimskiego, Czaplinek

C. PRODUKTY NAGRODZONE ,,PERLA”

Konfitura z ptatkdw rézy — PERLA 2003 — Alicja Borowiec, Stargard Szczecinski

Chleb razowy wiejski , koprzywienski” — PERLA 2004 — Kazimiera Kula, Nowe Koprzywno
Ogorek kotobrzeski — PERLA 2005 - Elzbieta Kuczma, Zgbrowo

Wino ze $liwek — PERLA 2006 — Barbara Modrzejewska, Chociwel

Gesie pipki — PERLA 2007 — Maria Kurkowska, Nieborowo
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D. PRODUKTY NAGRODZONE W EDYCJACH WOJEWODZKIEGO
KONKURSU ,,NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO"

Rok 2001

Konfitura z ptatkéw rézy (réza fatdolistna) — Alicja Borowiec,
Stargard Szczecinski

Serek kozi $wiezy — Katarzyna i Henryk Jasionkowie, Cewlino
Twardg wiejski — Marian Nowak, Grabowo
Kaziukowe serducha — Irena Smiatek, Koszalin
Patanycia — Irena Drozd, Biaty Bor
Rok 2003

Miéd Drahimski — Towarzystwo Wspierania Rozwoju Pomorza
Zachodniego Szczecin-Expo

Chleb razowy wiejski ,.koprzywienski” — Kazimiera Kula, Nowe
Koprzywno

Gotabki garbnienskie — Teresa Krasniewska, Garbno
Serek kozi — Lidia Ordysinska, Wotczkowo
Buteczki zurkowe — Anna i Wiestaw Dzietczyk, Wyszewo
Pierogi z kaszg gryczang i grzybami — Teresa Myc, Biaty Bér
Konfitury z pomidoréw — Ryszarda Bekier, Grzybno
Rok 2004
Ogorek kotobrzeski — Elzbieta Kuczma, Zgbrowo
Szynka staropolska — Elzbieta Katnik, Zelistawiec
Nalewki (ré6zana, winogronowa) — Teresa Richter, Szczecinek

Pierogi cioci Marty w zielonym sosie — Grazyna Zaremba-Szuba,
Betczna
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Dzem dyniowo-brzoskwiniowy — Bozena Jaszczowska, Przewtoki
Ciasta z marchwi i dyni - Elzbieta Steinmann, Kartno

Chleb wyszewski — Anna Dzietczyk, Wyszewo

Gruszki w zaprawie miodowej — Krystyna Polanczyk, Koszalin
Zupa dyniowa z ktadziochami — Marzena Polikowska, Goscino
Nalewka z lipy , lipéwka” — Marianna Matras, Wartkowo
Nalewka orzechowa — Stefania i Brunon Sikorscy, Zukowo

Pierogi ,,wkrzanskie” — Elzbieta i Grzegorz Krukowscy,
Podgrodzie

Rok 2005
Wino ze sliwek - Barbara Modrzejewska, Chociwel
Chleb babci Bernadety - Olga Sawicka, Cetun
Szynka babci Mani - Kazimiera Kula, Nowe Koprzywno
Herbatka rekowska — Agnieszka Ciesiecka, Rekowo
Pierogi letninskie z maczanka — Danuta Czastka, Letnin
Pierogi szlacheckie — Helena Jodko, Morzyczyn
Ryba w galarecie — Rozalia Kotodziejska, Zateze
Ser z6tty domowy — Renata Hilgier, Czarne

Miodek - syrop z kwiatu mniszka lekarskiego — Katarzyna
i Marian Gérniak, Porost

Batabas — napoj ziotowy — Stanistawa i Marek Kozaneccy,
Gryfino

Pierogi pieczone z kapusta i grzybami — Maria Kuchniak,
Nieborowo

Ocet porzeczkowy — Barbara Modrzejewska, Chociwel



Rok 2006

Chleb wiejski na lisciach chrzanu - Kazimiera Kula,
Nowe Koprzywno

Szynka wieprzowa pieczona — Henryka Adela Wendorf,
Kotobrzeg

Nalewka na tarkach — Bozena i Ryszard Jaszczowscy, Przewtoki
Pierogi , bidule” — Agnieszka Ciesiecka, Rekowo

Konfitura z ptatkéw rézy — Bozena i Ryszard Jaszczowscy,
Przewtoki

Sucha konfitura z tataraku — Barbara Modrzejewska, Chociwel
Nadzionko — Helena Maruszak, Letnin
Kalmusowka — Barbara Modrzejewska, Chociwel
Kompot z ogérkéw — Maria Kurkowska, Nieborowo
Ryczuchy — Matgorzata Pastuszek, Strézewo
Pierogi babuni — Zofia Rozuk, Letnin
Gesie pipki — Maria Kurkowska, Nieborowo
Rok 2007
Szczecinskie pierniki — Teresa Cwynar, tobez

Pstrag ryby Lubie po rybacku — Matgorzata i Piotr Koztowscy,
Lubieszewo

Nalewka Sydonia z kwiatéw dzikiego bzu — Teresa Cwynar,
tobez

Naczynka — Agnieszka Ciesiecka, Rekowo

Jeziorowy ogorek kiszony — Miejsko-Gminny Osrodek Kultury
w Kaliszu Pomorskim, Kalisz Pomorski

Kapusta kiszona tradycyjna — Elzbieta Kuczma, Zagbrowo

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy , kopnicki” — Zdzistaw Wilk,
Kopnica

Filety makrelowe z posypka ,,Barkasik” — Zaktad Przetwoérstwa
Rybnego ,,Barkas”, Obroty

Nalewka zurawinowa — Teresa Richter, Szczecinek

Konfitura z zielonych pomidoréw — Ryszard Jaszczowski,
Przewtoki

Miéd Drahimski — Grzegorz Fujarski, Czaplinek

Nalewka pigwéwka — Anna Palak, Stary Jarostaw
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Przydatne adresy internetowe

Urzad Marszatkowski Wojewoédztwa Zachodniopomorskiego

www.um-zachodniopomorskie.pl

Biuro Rolnictwa i Rozwoju Wsi

e-mail: rolnictwo@wzp.pl

Przyjmowanie wnioskéw o wpis produktu na Liste Produktow Tradycyjnych. Wspotorganizacja na szczeblu regionalnym
konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo"”, promocja produktéw zywnosciowych.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

www.minrol.gov.pl

Prowadzenie Listy Produktéw Tradycyjnych, prowadzenie zadan z zakresu europejskiego systemu jakosci zywnosci:
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne, Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc.
Zachodniopomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Barzkowicach

www.zodr.pl

Wspotorganizacja na szczeblu regionalnym konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”. Promocja produktow lokalnych
i regionalnych wojewddztwa zachodniopomorskiego.

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego

www.produktyregionalne.pl

Opiniowanie wnioskéw do Listy Produktéw Tradycyjnych. Organizator krajowego konkursu ,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo".



