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Szanowni Panstwo,

Pomorze Zachodnie to bogaty kulturowo obszar, ktéry moze pochwali¢ sie tradycyjnymi, kulinarnymi specjatami. Wiele z nich bierze udziat
w lokalnych konkursach, wystawach czy jarmarkach, przez co sg rozpoznawalne na naszym kulinarnym rynku juz od lat, a cze$¢ zaczynamy
dopiero poznawacd.

Dobrym narzedziem do odkrywania i dokumentowania naszych rodzinnych smakéw jest Lista Produktéw Tradycyjnych, ktdrg prowadzi Minister
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. To spisywany systematycznie katalog naszych polskich, zywnosciowych produktow, ktérych specyficzny charakter
i wtasciwosci wynikaja z zastosowania historycznie ugruntowanych i udokumentowanych metod produkgji.

Cieszy wiec fakt, ze doceniono tradycje wytwarzania juz 56 produktéw z wojewddztwa zachodniopomorskiego, bo wtasnie tyle pozycji z naszego
regionu znajduje sie na LPT. Wszystkie moga pochwali¢ sie dtugoletnia i niezmienng receptura oraz charakterystycznym, wyjatkowym smakiem.
Najnowsze na liscie produkty z Pomorza Zachodniego to miody le$ne z Tuczna Drugiego oraz zupa ,nic”. Tradycja wytwarzania tych miodéw siega
lat 60. XX wieku i zapoczatkowana zostata przez jednego z 6wczesnych lesniczych. Historia drugiego, stodkiego produktu - zupy ,nic’, odkryta
zostata podczas IV edycji konkursu,,Poszukiwacze Smakéw’, organizowanego przez Zarzad Wojewodztwa Zachodniopomorskiego.

Mamy nadzieje, Zze lektura tego katalogu pogtebi Panstwa zainteresowanie tematyka produktéw tradycyjnych oraz zacheci do odkrywania
i poznawania dziedzictwa kulinarnego Pomorza Zachodniego.

Olgierd Geblewicz Olgierd Kustosz
.-"’-‘-H_
——— —
-
Marszatek Wicemarszatek
Wojewo6dztwa Zachodniopomorskiego Wojewé6dztwa Zachodniopomorskiego
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¥ Procedura umieszczania produktu na Liscie Produktow Tradycyjnych (LPT)
¥ Zachotnie
produkty tradycyjne
Wpis produktu na Liste Produktow Tradycyjnych odbywa sie na podstawie ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji a) nazwe,
i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i sSrodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2021 r., b) rodzaj
poz. 224, t..).

c) charakterystyke,

i X . i . X i . . . . d) surowce wykorzystywane do produkgji,
Na LPT moga by¢ wpisane produkty rolne, srodki spozywcze i napoje spirytusowe spelniajace tacznie trzy ponizsze ) ) . . L
waE. e) informacje dotyczace tradycji, pochodzenia oraz historii,

1) ktérych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych, tzn. wykorzystywanych od co najmniej 25 lat metod f) metode produkdji

produkdji, g) streszczenie informacji, o ktérych mowa w lit. a-c i e, zawierajace nie wiecej niz 3000 znakéw drukarskich facznie ze spacjami.

2) bedace elementem dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym s wytwarzane,
3) stanowigce element tozsamosci spotecznosci lokalnej. Whiosek w formie papierowej i na informatycznym nosniku danych sktada sie do wtasciwego miejscowo marszatka wojewddztwa.

Ztozenie wniosku jest bezpfatne.

Kategorie produktow: , . N - PO, , . o .
Lista Produktow Tradycyjnych jest listg otwartg co oznacza, ze nie ma ograniczen terminowych i przez caty czas mozna sktadac¢ wnioski do urzedéw

1. Seryiinne produkty mleczne marszatkowskich.

2. Mieso $wieze oraz produkty miesne
3. Produkty rybolowstwa, w tym ryby Korzysci wynikajace z wpisania produktu na LPT:
4. Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie) - upowszechnia informacje o produktach wytwarza.nych tradycyjnymi i historycznie ugruntowanymi metodami,
5. Wyroby piekarnicze i cukiernicze . 'stwarza‘wytworcom produktéw trfadycyjnych mozllwosc ubiegania sie o udzielenie odstepstw od obowigzujacych
i prawnie uregulowanych wymogéw produkcyjnych,

6. Oleje i thuszcze (masto, margaryna itp.) .. L, . L , . L . . s

) « promuje zywnos¢ tradycyjna i pogtebia wiedze konsumentéw odnosnie tradycyjnej zywnosci i polskiego dziedzictwa
7. Miody kulinarnego,
8. Gotowe dania i potrawy - produkty wpisane na liste moga stanowi¢ dodatkowe zrédto dochodu dla jego wytwoércy,
9. Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe) - produkty tradycyjne majg mozliwos¢ uczestnictwa w targach, wystawach, konkursach itd. organizowanych przez Urzad
10. Inne produkty Marszatkowski Wojewoédztwa Zachodniopomorskiego.

Z wnioskiem o wpis moga wystapic:
- osoby fizyczne

. osoby prawne W wojewoddztwie zachodniopomorskim wnioski s przyjmowane i sprawdzane

. jednostki organizacyjne nieposiadajace osobowosci prawnej przez Wydziat Rolnictwa i Rybactwa Urzedu Marszatkowskiego Wojewédztwa Zachodniopomorskiego:

wytwarzajace dany produkt rolny, srodek spozywczy lub napéj spirytusowy.

Whniosek musi zawierac¢:
o o . - . . . tel. 914410213
1) nazwe oraz siedzibe i adres albo imig i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres wnioskodawcy,
. . e-mail: rolnictwo@wzp.pl, akolodziej@wzp.pl
2) wskazanie adresu do korespondencji,

www.wrir.wzp.pl
3) opis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego:
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SERY | INNE PRODUKTY MLECZNE

SER BALTYCKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 11.08.2017 r.

Powiat koszalinski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Spoétdzielnie Mleczarska MLEKOSZ w Bobolicach

Historia wytwarzania na terenie wojewddztwa zachodniopomorskiego
sera battyckiego jest S$cisle zwigzana z dziatalnosciag Spétdzielni
Mleczarskiej MLEKOSZ w Bobolicach. Jako jedyna przetrwata rézne
zawirowania ustrojowe i od roku 1949 nieprzerwanie funkcjonuje na
lokalnym koszaliriskim rynku. Od momentu powstania dziatata zaréwno
jako samodzielny zaktad produkcyjny, ale takze jako filia koszalinskiej
spotdzielni: Poczgtkowo dziatata samodzielnie, potem weszta w struktury
Spédtdzielni Mleczarskiej w Koszalinie i zostata przeksztatcona w typowq
serowarnie. Od 2009 roku funkcjonuje jako jedyna spétdzielnia na terenie
powiatu koszaliriskiego. Po zlikwidowanym zaktadzie w Koszalinie przejeta
produkcje, no i tradycje (Zachodniopomorski Magazyn Rolniczy, Wydawca
ZODR Barzkowice, marzec 2016). W wojewddztwie zachodniopomorskim
wytwarzanie sera battyckiego rozpoczeto w serowni Spétdzielni
MLEKOSZ, w roku 1972. Jego walory smakowe i odzywcze zadecydowaty
o rosnacej popularnosci tego produktu i spowodowaty, Ze juz po szesciu
latach, w 1978 roku, stat sie on gtéwnym produktem wytwarzanym
w bobolickiej serowni.

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw” 2016, w podkategorii Produkty mleczne, w kategorii
Produkty regionalne pochodzenia zwierzecego.

~Perta” 2018.
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MIESO SWIEZE ORAZ PRODUKTY MIESNE

PASZTET Z GESI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 17.06.2014 r.

Powiat pyrzycki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Edyte Pajor, ZAGRODE NIEBOROWO w Nieborowie Zachodnie

Juz na poczatku XIX wieku hodowla gesi i ich przetwarzanie odgrywaty
jedna ze znaczacych rél w odzywianiu mieszkaricéw Pomorza. Rozmaite
przetwory z gesi byly ulubiong potrawg zaréwno mieszkancow
wsi, jak i mieszczuchéw. Na wsiach pomorskich hodowano bardzo
duzo drobiu, czemu sprzyjaly licznie wystepujace na tych terenach
stawy i jeziora. Najwiecej jednak uwagi poswiecano hodowli gesi. (...)
Hodowle gesi z poprzedniego roku koriczyto wielkie bicie gesi tuczonych
na Boze Narodzenie, a rozpoczynano nowq hodowle od pierwszego
stycznia nowego roku (Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-
Kwiatkowska, Wydawnictwo Uczelniane Wyzszej Szkoty Humanistycznej,
Koszalin 2000). Pomimo réznych zawirowan historycznych, tradycja
hodowli gesi i wyrobu pasztetu kontynuowana jest na tych terenach
réwniez wspodtczesnie. Sama recepture tego produktu przywiezli ze
sobg i przez wiele lat pielegnowali dawni mieszkarncy Kaszub. Prawie
70 lat temu, w Szczecinie, nad jedng z odndg delty Odry-Cegielinka
osiedlifa sie rodzina przybyta ze wsi Kobyle. Hodowla gesi i nabyta
w rodzinnym domu umiejetnos¢ przetwarzania na rézne specjaty miesa
gesiego, pielegnowana byta przez te rodzine takze w nowym miejscu
zamieszkania

Imiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - SmakiRegionow”
2009, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego.

I miejsce w konkursie ,,Poszukiwacze Smakow” 2014, w kategorii szkot
ponadgimnazjalnych.
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MIESO SWIEZE ORAZ PRODUKTY MIESNE MIESO SWIEZE ORAZ PRODUKTY MIESNE

KIELBASA KRUCHA DOMOWA @ SZYNKA $WIDWINSKA a!

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 2.02.2015r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 2.02.2015r.

Powiat swidwinski Powiat swidwinski

Tradycja wyrobu wedlin wedzonych na terenie powiatu $widwinskiego siega co najmniejlat 40. XX wieku. W okresie powojennym zaczeto hodowac¢ Jak podaje literatura, w latach 50. XX wieku na terenie Pomorza rozbudowywano sie¢ masarn, ktore oferowaty rézne wyroby wedliniarskie: Na
na tych terenach trzode chlewng, a co za tym idzie, po jej uboju wyrabiac r6zne wyroby wedliniarskie: Skfad pozywienia poszczegdlnych grup réznit terenie wojewddztwa czynnych byto 67 masarn. (...) Pozytywnym objawem w strukturze produkdji jest wzrost w stosunku do 1958 r. produkcji wyrobéw
sie poczgtkowo istotnie w sposob zdecydowany. (...) Z wyrobéw miesnych — oprdcz kietbas (Stare i Nowe w Kulturze Wsi Koszalinskiej, Jézef Burszta, wedliniarskich o 1,72 (Nasz Dorobek, Koszalin, 1960 r.). W latach 70. XX wieku, w Smardzku powstata nowoczesna ferma trzody chlewnej, ktéra
Poznan 1964). Historycznym momentem zwigzanym z niewielka miejscowoscig Smardzko oraz wytwarzana w niej kietbasg krucha domowg byt miafa ogromne znaczenie dla rozwoju tego regionu. W ramach struktury organizacyjnej fermy, prowadzona byfa takze ubojnia - masarnia,
rok 1974. To w nim wiasnie Panstwowy Osrodek Maszynowy w Swidwinie z gospodarczg wizyta odwiedzit | sekretarz KC PZPR Edward Gierek. w ktérej wytwarzane byly ré6zne wyroby wedliniarskie. Jedna z zatwierdzonych receptur i wprowadzonych do katalogu wszystkich wyrobéw
Wtedy tez zostat On zapoznany z budowana juz fermg przemystowa tuczu trzody chlewnej w PGR Smardzko. W latach 70. XX wieku do katalogu masarni byt takze przepis na szynke swidwinska. Jej sktad oparty zostat na migsie wieprzowym, pochodzacym w wiekszosci z wkasnego chowu.

wszystkich wyrobéw masarni wprowadzona zostata receptura na kietbase domowa krucha. Jej sktad oparto na surowcu - migsie wieprzowym,
pochodzacym w wigkszosci z wtasnego chowu.
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MIESO SWIEZE ORAZ PRODUKTY MIESNE

WEDZONY UDZIEC WIEPRZOWY Z PRZELEWIC m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8.02.2018 r.

Powiat pyrzycki
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s
przez Firme Handlowo-Ustugowaq IRGO Ireneusz Jung z Przelewic Zachodnie

O duzym spozyciu wyrobdw wieprzowych przez dawnych mieszkancéw
Pyrzyc i okolic, w tym takze Przelewic - wsi potozonej niedaleko Pyrzyc
mozna przeczyta¢ w ksigzce pt. ,Pyrzyce i okolice poprzez wieki”
autorstwa Edwarda Rymara (Pyrzyce 2009): Region wyrdzniat sie od innych
pomorskich oryginalngkulturgludowg, opisywanq chetnie przezetnograféw
i krajoznawcdw. Pozostawit taki opis w 1904 r. Erdmann, pastor z Goleniowa
po odwiedzeniu kiedys przed laty wsi podpyrzyckich: (...) Z drugiej strony
na froncie jest pomieszczenie z zapasami miesa (...). Na jadto sktadato sie
m.in. zimne miesiwo (...). Na Ziemi Pyrzyckiej tradycja wyrobu produktéw
masarskich przetrwata do czaséw nam wspoétczesnych. Oprécz réznych
wedlin wytwarzany jest takze wedzony udziec wieprzowy z Przelewic.
Przepis na ten produkt przywieziony zostat z okolic Wielunia, przez
dziadka jednego z terazniejszych zawodowych masarzy miesnych
(Wywiad etnograficzny): (...) Informator IJ mowi, ze udziec wedzony
robit jego dziadek, pochodzqcy z okolic Wielunia Edward Jung (...), ktdry
zajmowat sie ubojem Swir | wykonywaniem z ich miesa przetworéw. Inf. J.
wspomina: chodzit ludziom Swinie bi¢, na komunie, wesela, swieta. Robit
wyroby dla siebie, rodziny, dla znajomych.

Imiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”
2013, w podkategorii Produkty i przetwory miesne, w kategorii
Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY

PAPRYKARZ SZCZECINSKI Q

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 13.12.2010 .

Powiat koszalinski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez DEGA Spotke Akcyjna w Karnieszewicach

Pomaorze
Lachodnie

Receptura paprykarza powstata w 1965 roku podczas dalekomorskich
potowdéw. Poczatkowo jego gtéwnym skfadnikiem byto mieso
z réznych gatunkéw afrykanskich ryb, pulpa pomidorowa sprowadzana
z Butgarii, Wegier i Rumunii, ostra afrykanska papryczka - pima, warzywa
i przyprawy. Paprykarz zyskat niezwykta popularnos¢ w kraju, a takze
za granica. Eksportowany byt az do 32 krajéw m.in. do ZSRR, Danii,
USA, Japonii, Jordanii, Liberii, Wegier, Wybrzeza Kosci Stoniowej i Togo.
Pod koniec lat 60. XX wieku polskie rybotéwstwo zaczeto traci¢ towiska
u wybrzezy Afryki Zachodniej, dlatego do paprykarza trafiat atlantycki
mintaj i miruna. Obecnie produkowany jest z wysoko gatunkowego
surowca rybnego - fososia.

Imiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”
2008, w kategorii Produkty mieszane.
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PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY

SIEJA MIEDWIENSKA (SIEJA MIEDWIANSKA) a

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 5.09.2013 r.

SIELAWA WEDZONA Z POJEZIERZA DRAWSKIEGO@

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 2.07.2013 r.
Powiat stargardzki, pyrzycki i gryfinski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Powiat drawski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Pomorze

przez Stowarzyszenie Lokalna Grupa Rybacka , Partnerstwo Drawy” w Szczecinku Zachodnie przez F.B.H.U. MODEHPOLMO Sp. z 0.0. w Szczecinie

Wsrédd réznorodnosci i charakterystycznych gatunkéw ryb wystepujacych w jeziorach Pojezierza Drawskiego obok szczupakéw, wegorzy, leszczy, Niedaleko Stargardu, w wodach jeziora Miedwie od kilku stuleci wystepuje ryba zwana od nazwy jeziora - sieja miedwienska. Pierwsze zapiski
od dawna wymieniana jest takze sielawa. Tuz po Il wojnie swiatowej, kiedy ziemie te byty zasiedlane przez ludno$¢ naptywowsa sielawe nazywano historyczne dotyczace potawiania ryb, w tym takze siei, pochodza juz z roku 1283 i wigzg sie z dziatalnoscig rybacka cystersow, ktérzy w roku
matg sieja, od niemieckiej nazwy ,kleine Mardne”. W tamtym czasie przebywali tu jeszcze niemieccy rybacy, ktérzy wiedze o przygotowaniu do 1173 zatozyli w Kotbaczu klasztor. Jak cennym dla cystersow akwenem wodnym petnym ryb byto Miedwie swiadczy fakt, ze juz w roku 1249
spozycia sielawy przekazali naptywowej ludnosci: Sielawa w taki sposob przyrzqdzana znana byta dawnym, jeszcze przedwojennym mieszkaricom oddali w lenno gréd Dabie, po to aby zyska¢ prawo potowu witasnie w tym jeziorze: Na tyle cennym, ze kotbaccy cystersi w 1249 r. oddali w lenno
Pojezierza Drawskiego. Wiedze o tym przekazali oni w pierwszych lat powojennych polskim rybakom jeziorowym, z ktérymi jakis czas razem pracowali. gréd Dqpbie tylko po to, by ksiqze szczeciniski Barnim | udzielitim prawa pofowu ,,duzymi i matymi” sieciami wtasnie w jeziorze Miedwie (Jezioro Miedwie
Od nich z kolei zainteresowani mieszkaricéw regionu (Wywiad etnograficzny). Do lat 90. ubiegtego wieku sielawa wystepowata w jeziorach drawskich i Nizina Pyrzycka, Redakcja naukowa - Ryszard K. Borowka, Wydawnictwo Oficyna In Plus, Wydanie | Szczecin ). Na bardzo wysoka wartos¢, nie tylko
w znacznych ilosciach, bedac doskonatym surowcem wedzarniczym. Aktualnie, wedtug ustnych wypowiedzi rybakéw z Pojezierza Drawskiego, odzywczy, ale takze monetarnga siei miedwienskiej wskazuje fragment: Wedtug danych historycznych najwieksze sieje z tego zbiornika miaty 130 cm
sielawy jest coraz mniej. Wciaz jednak wystepuje i jest odfawiana w jeziorach: Pile, Drawsko, Siecino, Komorze i Lubie. Nieprzerwanie, od prawie dtugosci oraz 10 kg wagi. Wyrdzniaty sie do tego stopnia, ze duze osobniki zaraz po ztowieniu wysytano bezposrednio na dwory krélewskie Paryza czy
siedemdziesieciu lat, ludnos$¢ Pojezierza Drawskiego wykorzystuje ten smaczny, naturalnie wystepujacy surowiec, poddajac sielawe wedzeniu Wiednia. Historyczne zapiski datowane na 1691 r. méwiq, ze roczny przychéd z potowu siei w Miedwiu wynosit 222 talary (Zrédto jak wyzej).

wedtug tradycyjnej receptury.

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2012, w podkategorii Produkty i przetwory z ryb, w kategorii
Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego.
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PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY

MIEDWIENSKIE (MIEDWIANSKIE) RYBY WEDZONE @ SLEDZIE PO SZCZECINSKU @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 7.10.2014 r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 2.03.2015r.

Powiat stargardzki, pyrzycki i gryfinski Miasto Szczecin

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez F.B.H.U. MODEHPOLMO Sp. z 0.0. w Szczecinie przez Restauracje NA KUNCU KORYTARZA w Szczecinie Zachodnie
Jezioro Miedwie lezace w wojewddztwie zachodniopomorskim jest pigtym co do wielkosci jeziorem w Polsce. Pierwsze zapiski historyczne Szczecin od zawsze kojarzony byt z morzem i $ledziami. Stare porzekadto hanzeatyckie méwito: Szczecin jest miastem handlarzy ryb. Lubeka jest
dotyczace potawiania ryb z Miedwia i okolicznych jezior pochodza juz z roku 1283. Od zawsze najbardziej ceniong ryba z tego wodnego akwenu, miastem kupcéw (Zycie codzienne w $redniowiecznym miesécie hanzeatyckim na Pomorzu, Szczecin, 1998 r.). Wiek XIX, to ,ztoty okres” panowania
uznawang jako szczegélny rarytas byta sieja: Smakowo byta ona najlepsza, zapotrzebowanie na nig byto bardzo wielkie. Ztowione ryby prawie wszystkie w kuchni szczecinskiej réznego rodzaju potraw z ryb, w tym ze $ledzi: (...) Ryby morskie spozywano rzadko, z wyjqtkiem sledzi, ktére — solone —
szly na sprzedaz. Najwiekszq restauracjq rybng, w ktérej serwowano sieje, byta ,Pod Srebrng Marenq” (siejq) w Moritzfelde pod Stargardem. Mozna tam wwielkichilosciach byty konsumowane przez wszystkie grupy spoteczne (Zycie codzienne w Szczecinie w latach 1800-1939, LucynaTurek-Kwiatkowska,
byto sobie wybrac zywaq rybe i kazac jq przyprawic wedtug wtasnego gustu. Kosztowato to bardzo duzo, ale w Moritzfelde spotykali sie bogaci kupcy ze Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Szczecinskiego, 2000 r.). Smakosze $ledzi mogli zaopatrzy¢ sie w swéj ulubiony przysmak nie tylko na targu
Stargardu na omawianie intereséw. Rybe przyrzqgdzano na wiele sposobdw (...). Oprécz ryb solonych sprzedawano takze ryby wedzone (Kultura na rybnym, ale takze w prawie kazdym sklepie, ktory oferowat artykuty spozywcze: W kazdym sklepie w miescie staty duze kadzie z solonymi sledziami.
Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska, Wydawnictwo Uczelniane Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000). W latach 80. i 90. Podstawowq potrawq na kolacje byty ziemniaki w tupinach i sledzie solone lub Sledzie w occie z duzq ilosciq cebuli i przypraw (Kultura na Pomorzu
XX wieku, gdy na Wierzchlagdzie swdj zaktad miato Paristwowe Gospodarstwo Rybackie Szczecin, wedzone ryby z Miedwia byly dostepne dla w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska, Wydawnictwo Uczelniane Battyckiej Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000). Sledz jako jedna

z niewielu ryb, w XIX wieku, po raz pierwszy doczekat sie od mieszkarncéw Szczecina hymnu pochwalnego na swoja czes¢. A wszystko za sprawa
Szczecinskiego Towarzystwa Politechnicznego, ktére w 1894 roku zamiescito w przewodniku wycieczki do Kopenhagi ,Pie$h o Sledziu” (Szczecin-
miasto Szczecinian-Przy Bramie Portowej, Szczecin 2000).

pracownikéw w ramach tzw. deputatéw.

Wyréznienie za ,,Sledzie korzenne z majerankiem i czosnkiem’; czyli ,Cymes sledziowy” podczas I edycji konkursu
»Poszukiwacze Smakow” 2014, w kategorii szkét podstawowych.

I miejsce w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2010, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego.
»Perta” 2011.
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URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



PRODUKTY RYBOLOWSTWA, W TYM RYBY

SLEDZIK KOLOBRZESKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 26.08.2015r.

Powiat kotobrzeski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Laboratorium Pomystow w Kotobrzegu

Gtéwnym sktadnikiem do przygotowania tej potrawy jest sledz battycki.
Ze wzgledu na swoje wystepowanie, ryba ta na state zagoscita na
stotach mieszkancéw Kotobrzegu, ktéry od zawsze stynat z potowu
i handlu nimi. Niektére Zrodfa podaja, ze jeszcze przed lokacja nowego
miasta, u ujscia rzeki Parsety istniata osada rybacka: Istnieje uzasadnione
przypuszczenie, ze przed lokacjq na tym terenie byta juz osada rybakdw.
Po lokacji miasta rybacy wraz ze swoim kosciotem przeniesli sie blizej
ujscia rzeki, dajgc poczqtek przedmiesciu Ujscie (Kotobrzeg zarys dziejow,
T. Gasztold, H. Kroczynski, H. Rybicki, Wydawnictwo Poznanskie, Poznan
1979). Szczegdlnego znaczenia port w Kotobrzegu nabrat pod koniec
XIX i na poczatku XX wieku. Sa to lata rozbudowy flotylli rybackiej
oraz rozwoju, w oparciu o rybotéwstwo, przemystu rybnego. Po
Il wojnie swiatowej rybotéwstwo morskie reprezentowane byto przez
przedsiebiorstwa panstwowe, spotdzielnie i rybakéw indywidualnych.
Na rynku wiodaca role w produkcji kotobrzeskich marynat odegrato
Przedsiebiorstwo ,Barka” oraz Spoétdzielnia ,Battyk” Czerpiac inspiracje
z przedwojennych przepisow oraz receptur opracowanych przez te
zaktady wielu mieszkancéw Kotobrzegu samodzielnie marynowato
sledzie. Przygotowywane domowym sposobem goscity na stotach
kotobrzezan podczas swiat, czy tez réznych towarzyskich spotkan.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

OGOREK KOLOBRZESKI n

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 24.05.2006 r.

Powiat kotobrzeski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Elzbiete Kuczme, Gospodarstwo ZAGON w Zabrowie

Pomorze
Zachodnie

O kiszonych ogérkach, przygotowywanych na solance kotobrzeskiej
moéwito sie od zawsze. Z relacji Polakéw, ktérzy podczas Il wojny
Swiatowej pracowali jako przymusowi robotnicy na ziemiach zachodnich
oraz osadnikéw, ktoérzy zasiedlili ziemie kotobrzeska wiadomo, ze
solanka od dawnych czaséw byta wykorzystywana do kiszenia ogérkéw.
Od pierwszych lat powojennych, czyli od 1945 roku, mieszkancy tych
ziem wykorzystywali ,dobra natury” do celéw spozywczych, m.in.
znang juz ,stong wode” W gospodarstwach domowych stosowano ja
przy przygotowaniu przetworéw na zime, w tym réwniez do ogérkow.
Receptury przekazywane byly z pokolenia na pokolenie jako zywe stowo,
co miato zapewni¢ oryginalnos¢ produktu.

Imiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - SmakiRegionow”
2004, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego.
»Perta” 2005.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

KAPUSTA KISZONA Z BECZKI a

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 2.04.2008 r.

Powiat kotobrzeski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Piotra Kréla, Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne KROL w Kinowie Zachodnie

Kapusta zawsze byla i jest bardzo popularnym warzywem uprawianym
i spozywanym na wsi. Opisujac zycie codzienne wsi pomorskiej Lucyna
Turek-Kwiatkowska (Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Wydawnictwo
Uczelniane Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000) pisze:
Z warzyw jedzono przede wszystkim kapuste, uprawiano jq w kazdym
wiejskim ogrodzie. (...) Kazdy gospodarz miat Kohlgarten i duze beczki
do kwaszenia kapusty w piwnicy. Warunki klimatyczno-glebowe
w wojewddztwie zachodniopomorskim sprzyjaja uprawie warzyw
polowych. Z upraw gruntowych duze znaczenie maja kapusta do
kiszenia oraz odmiany do dtugiego przechowywania, a takze ogérki
i buraki ¢wiklowe. W powiecie kotobrzeskim kapusta uprawiana jest
w wiekszosci gospodarstw rolnych, szczegélnie we wsiach: Drzonowo,
Kinowo, Korzystno, Siemysl.

WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

JEZIOROWY OGOREK KISZONY a

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 7.05.2008 r.

Powiat drawski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Miejsko-Gminny Osrodek Kultury w Kaliszu Pomorskim Zachodnie

W latach 60. ubiegtego wieku w Kaliszu Pomorskim, nad Jeziorem
Mtynskim, powstata Rejonowa Spétdzielnia Ogrodniczo - Pszczelarska.
Produkowano w niej réznego rodzaju przetwory owocowo - warzywne,
a w szczegodlnosci ogoérki kiszone. Ogérki, przechowywane zawsze
w drewnianych beczkach swierkowych, o pojemnosci 100 |, odbierato
przede wszystkim wojsko polskie i radzieckie licznie stacjonujace na
Pomorzu oraz zaktady karne. Niewielka czes¢ produkcji przeznaczano na
eksportdo Niemiec. Co ciekawe, aby ogérki dobrze sie ukisity, beczki wraz
z nimi zatapiane byty w pobliskim jeziorze. Taki zwyczaj przechowywania
beczek przywedrowat do Kalisza z siedziby Spétdzielni w Szczecinku.

limiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-SmakiRegionow”
2007, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE) WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

KONFITURA SZCZECINSKA Z ZIELONYCH POMIDOROWQ

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 29.07.2013 r.
Powiat stargardzki
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

KONFITURA SZCZECINSKA Z OWOCOW ROZY @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 28.07.2011 r.
Powiat stargardzki
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Pomorze Pomorze
przez Bozene i Ryszarda Jaszczowskich, Gospodarstwo Ekologiczne ,,Sedina” w Dolicach Zachodnie przez Bozene i Ryszarda Jaszczowskich, Gospodarstwo Ekologiczne,,Sedina” w Dolicach Zachodnie
Wedtug opracowania pt. ,Wystepowanie rézy pomarszczonej Rosa rugosa Thunb. na Pomorzu Zachodnim przed 1981 rokiem’, z dn. 14 maja 2007 r., Pomidory pochodza z Ameryki Potudniowej i pierwsze ich odmiany przypominaty bardziej ztociste jabtko, stad tez prawdopodobnie ich nazwa
dr Sylwii Jurzyk, Adiunkta Katedry Dendrologii i Ksztattowania Terenéw Zieleni, Akademii Rolniczej w Szczecinie (obecnie Zachodniopomorski tomatl - ztote jabtko. Europejczycy przez dtugi czas uwazali je za trujgce. Dopiero wiek XIX wprowadzit pewne zmiany. Powoli pomidor zaczat
Uniwersytet Technologiczny): Réza pomarszczona Rosa rugosa jest to gatunek sprowadzony na tereny Pomorza Zachodniego prawdopodobnie na by¢ wykorzystywany w kuchni: (...) na poczqtku XIX w. ilos¢ warzyw w jedzeniu mieszkaricéw miast nie byta imponujqca (...). W latach trzydziestych
przetomie XIX i XX wieku. (...) Obecnie najczesciej spotykana jest na wybrzezu i pojezierzu Battyckim (...). Tak powszechne wystepowanie na Pomorzu pojawily sie na rynku pomidory, ale nie zostaty w petni zaakceptowane (...) (Kultura na Pomorzu w XIX wieku, L. Turek-Kwiatkowska, Wydawnictwo
Zachodnim upraw rézy sprzyjato wykorzystywaniu tego surowca do przygotowywania réznych przetworéw. Jedng z pierwszych wzmianek Uczelniane Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000). Podejscie do spozycia pomidoréw zmienito sie na poczatku XX wieku. Zielone pomidory
o tradycji wytwarzania konfitur z owocéw rézy znalez¢ mozna w ksigzce pt.,Stettiner Kochbuch” 1845, autorstwa Marie Rosnack: Przygotowac spozywano wtedy m.in. w postaci konfitury do wotowiny, a kazdy smakosz mégt ja wowczas przygotowac wedtug przepisu pochodzacego z lat
duze owoce dzikiej rozy wraz z gatqzkami, rozcigc u gory i tak ostroznie, jak to tylko mozliwe, wyjq¢ pestki. Owoce wiozy¢ do duzego stoja. Owoce zwazyc 30. XX wieku, proponowanego w ksigzce pt. Stettiner Geschenk - Kochbuch fiir junge Ehe. Konfitura z zielonych pomidoréw jest przygotowywana
i proporcjonalnie do ich wagi wzigc tyle samo cukru, wsypac do brytfanki, zalac niewielkq ilosciq wody i gotowac przez jakis czas (...). Wspotczesnie réza takze przez obecnych mieszkaricow Pomorza Zachodniego na podstawie prawie stuletniej receptury.

stuzaca do wyrobu tego produktu uprawiana jest w okolicach Szczecina na terenie gminy Dolice. Zmodyfikowana juz nieco receptura, oparta na
surowcu pochodzacym z wiasnego gospodarstwa pozwala przygotowac smaczny produkt najwyzszej jakosci.

Il miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2007, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego.
»Perta” 2008 za Przetwory z Rozy Fatdzistolistnej, m.in. za konfiture z owocéw rézy. Perla” 2012.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

ZIEMNIAK WYSZOBORSKI m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 28.03.2014r.

Powiat koszalinski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Terese Trojanowska, Wiejskie Koto w Wyszeborzu, Krajowe Stowarzyszenie Kobiet Wiejskich

Jeszcze przed wybuchem Il wojny swiatowej istniata w Wyszeborzu
Stacja Hodowli Ziemniaka (Kartoffelversuchstation in Wisbuhr-1918),
ktérg zarzadzata niemiecka rodzina Raddatz. Prowadzona tam byta
hodowla ziemniakéw na bardzo wysokim poziomie. W roku 1945 cata
hodowla przekazana zostata w rece polskich hodowcéw. W Wyszeborzu
nad catoscia prac hodowlanych czuwali dwaj polscy naukowcy:
prof. Kazimierz Roguski i dr Stanistaw Lipiriski. W 1954 roku wyhodowano
pierwsze odmiany ziemniakéw, wsréd ktérych znalazt sie takze
wyszoborski. Przez kilkanascie lat byt on hitem na stotach polskich
domoéw. Uprawiany na terenie catego kraju szybko zyskat miano odmiany
uniwersalnej. W roku 2005, dzieki uporowi i pracy cztonkéw Krajowego
Stowarzyszenia Kobiet Wiejskich - Kota Wiejskiego w Wyszeborzu nastapit
powrét wyszoborskiego na stoty pomorskiej kuchni.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

WARZYWA | OWOCE (PRZETWORZONE i NIE)

POWIDLA RADZISZEWSKIE m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.08.2018 r.

Powiat gryfinski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez Agnieszke i Leszka Jager, Gospodarstwo Rolne Leszek Jager w Radziszewie Zachodnie

Juz w okresie przedwojennym wioski graniczace ze Szczecinem stanowity zaplecze warzywno-owocowe dla jego mieszkancéw. Okoliczni rolnicy
zapewniali nie tylko swoim najblizszym rézne owoce do codziennego spozycia i na przetwory, ale dostarczali je rowniez na szczecinski rynek
(Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska, Wydawnictwo Uczelniane Battyckiej Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000):
O ile na poczqtku XIX w. ilos¢ warzyw w jedzeniu mieszkaricéw miast nie byta imponujqca, (...), to w ciggu okresu nastepnego, az do 1939 r., w poblizu
miast powstawaty ogrodnictwa i cieplarnie, ktdre dostarczaty (...), a takze owocéw. Tradycje sadownicze na terenie gminy Gryfino kontynuowane
byty réwniez po roku 1945, przez polskich juz mieszkancéw tych ziem. W okresie powojennym, juz pod koniec lat 40. XX wieku do przygotowania
powidetstosowano tylko sliwekz poniemieckich sadow, ktére zczasem zaczeto zastepowac nowymi, bardziej odpornymi odmianami.Wspotczesnie,
przygotowujac powidta radziszewskie bazuje sie na sliwkach pochodzacych z nowych juz nasadzen, ale takze czesciowo z poniemieckich drzew:
Drzewa te rosnq w ogrodzie, ktdry jest w posiadaniu rodziny inf. LJ od 1947 roku, tj. od czasu gdy w Radziszewie osiedlili sie jego dziadkowie (...) przybyli
z Poznania. Obecnie jest ich okoto 30 sztuk (Wywiad etnograficzny).

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

PIERNIKI SZCZECINSKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjhych w dniu 28.07.2011 r.

Powiat szczecinecki Miasto Szczecin
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Kazimiere Kule, Gospodarstwo Agroturystyczne w Nowym Koprzywnie Zachodnie przez Jana Tabinskiego, P.P.H. TAST w Szczecinie

CHLEB RAZOWY ,,KOPRZYWIENSKI“

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 1.07.2008 r.

Lachodnie

Receptura na ten produkt pochodzi z lat przedwojennych i zwigzana
jest z dawnymi mieszkaricami Szczecina. W 1938 r,, w tygodniku pt.
,Stettin. Nachrichtenblatt des Stettiner Verkehrvereins” w zeszycie nr 24,
wydanym z okazji Swiagt Bozego Narodzenia zamieszczony zostat wierszyk
poswiecony piernikowi szczecinskiemu: Wesotych Swiat! / Szczecinski
piernik / Najbardziej kuszacy! / Wéréd wszystkich znany / | ojcéw i ciotek
/ W Kanadzie i na potudniu. / Wszyscy go niosa w $wiagtecznym czasie /
Tego bardzo, / bardzo duzego / Szczecinskiego piernika. W tym samym
roku zapoczatkowana zostata przez éwczesne wiadze Szczecina nowa
tradycja ustawiania na placach miasta wysokich choinek przystrojonych
kolorowymi piernikowymi figurkami: marynarzy, kotwic, kutréw
rybackich, mew, ryb. Ta nowa dekoracja adwentowa ulic Szczecina
zaprojektowana zostata przez gtéwnego architekta dr Reichowa.
Ponadto piernikowe przysmaki nie ozdabiaty jedynie miejskich choinek,
ale mozna je byto kupi¢ we wszystkich piekarniach i cukierniach
Szczecina.

Tradycja wypieku chleba razowego koprzywienskiego wywodzi sie zokresu powojennego. Na terenach Koprzywna osiedlity sie rodziny pochodzace
ze wschodnich terenéw Polski. Gospodynie wymieniaty sie doswiadczeniami wyniesionymi z doméw rodzinnych i wspdlnie zajmowaty sie
wypiekiem chleba, ktéry stanowit podstawowe pozywienie dla wielu rodzin. Od lat chleb ten wypiekany jest w oparciu o tradycyjna recepture,
w piecach chlebowych z 1909 i 1926 roku, z uzyciem dziezy i kolibek odziedziczonych po rodzicach. Obecnie kobiety z Koprzywna wypiekajac
chleb, nadal staraja sie przestrzegac¢ zasad wpojonych im przez mamy i babcie. Stosuja surowce pochodzace z rodzimych gospodarstw. Do
opalania piecéw chlebowych wykorzystujg drewno mieszane, iglasto - lisciaste. W celu uzyskania wyraznego aromatu dokfadaja drewna jabtoni
lub wisni oraz gatazki buku poprawiajace kolor wypieku.

I miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2003, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego.
»Perta” 2004.

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw” 2014, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
roslinnego, w podkategorii Wyroby cukiernicze.

»Perta” 2015.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

CHLEB WIEJSKI WOJENNY @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.07.2012 .
Powiat stargardzki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Terese Macherowska z Lisowa

Tradycja wypiekania chleba wiejskiego wojennego przez mieszkancéw
gminy Chociwel rozpoczeta sie okoto 1955 r. Jak wspomina jedna
z mieszkanek, ktéra w 1953 r. przyjechata spod Czestochowy do wsi
Bobrowniki: (...) wtedy trzeba byto stac¢ za bochenkiem 2-3 godziny, bo
chleba brakowato. Pozalitam sie mojej mamie, a ona mi na to: a ty nie
umiesz ? | sobie przypomniatam. Przestatam piec, jak juz byt chleb w sklepie
[potowa lat 60. XX w.]. Poza tym moje dzieci nie chciaty go nosic do szkoty,
bo to byt ciemny chleb (Wywiad etnograficzny). Ludnos¢ wsi Lisowo
chleb wiejski wojenny wypieka nieprzerwanie od wczesnych lat 80.
XX wiekuy, tj. od ponad 30 lat: Juz przed stanem wojennym w 1981 roku
znowu nie byto chleba, zaczetam piec wymuszona sytuacjq, bo nie miatam
z kim zostawic¢ dzieci, aby stac¢ w kolejkach — a byto troje matych. Wtedy ze
dwa razy upiektam chleb na drozdzach. Mama mi powiedziata, jak zrobic¢
Zytni na zakwasie i poradzita ,jakby to Zyta do tego dosypac” i tak zostato.
Na poczqtku zyto mielitam, ale krétko, wrécitam do ziaren i tak zostato
(Wywiad etnograficzny).

limiejscewkonkursie,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-SmakiRegionow”
2009, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

CHLEB GWDOWSKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 5.09.2013 r.
Powiat szczecinecki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez Danute i Lecha Szlaz z Gwdy Wielkiej Zachodnie

Tradycja wypiekania produktu o nazwie chleb gwdowski siega roku 1945. Wéwczas to z Ostrowa Swietokrzyskiego do miejscowosci Zéttnica
przyjechata rodzina, w ktérej kobiety samodzielnie wypiekaty chleb pszenno-zytni i zytni. Zwyczaj ten potwierdza jedna z obecnych mieszkanek
Szczecinka, w rodzinie ktérej kobiety samodzielnie wypiekaty chleb, wedtug dawnej receptury: (...) z kolei umiejetnos¢ wypieku takiego chleba
posiadta od swojej mamy. Kobiety piekty chleb w piecu chlebowym zwanym ,chlebownik” (Wywiad etnograficzny). Od 1954 r. chleb gwdowski
wypiekany jest przez mieszkancéw Gwdy Wielkiej. Jeszcze w latach 60. XX wieku zakwas i ciasto wyrabiane byly w drewnianej niecce lub dziezy,
a chleb pieczony byt w piecach chlebowych wybudowanych w latach 30. XX wieku. Na sam wypiek gospodynie przeznaczaty prawie jeden
caly dzien. Z tradycja wypieku tego produktu zwigzanych jest tez wiele ludowych obyczajéw i zwyczajéw, a niektédre z nich przetrwaty do dnia
dzisiejszego: Przed burzq chleb zarabiano pézZniej, poniewaz w czasie burzy szybciej rést. (...) Tradycjq jest kreslenie znaku krzyza przed ukrojeniem
pierwszej kromki, dziekujg Bogu za ten dar (Wywiad etnograficzny).

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2012, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego,
w podkategorii Produkty zbozowe.
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WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

CHOSZCZENSKA STRUCLA Z MAKIEM m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 29.04.2014 .

PASZTECIKI GWDOWSKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 6.09.2016 r.

Powiat choszczenski

Powiat szczecinecki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s
przez Danute i Lecha Szlaz z Gwdy Wielkiej Zachodnie

Tradycja wytwarzania na terenie obecnego wojewddztwa zachodniopomorskiego pasztecikéw z farszem kapusciano-grzybowym, zawinietym
w ciedcie drozdzowym, siega lat 50./60. XX wieku: W roku 1949 mama przyjechata do powiatu biatogardzkiego i zamieszkata w miejscowosci
Stanomino. Od kiedy pamietam bardzo czesto mama przygotowywata wiasnie paszteciki. Wedtug mnie, juz od poczqtku lat 50. XX w. paszteciki te
byty wyrabiane na terenie obecnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego (Wywiad etnograficzny). Od ponad 60. lat paszteciki przygotowywane
sg przede wszystkim w okresie swigtecznym, na Boze Narodzenie czy na Wielkanoc. Obecnie, trzecie juz pokolenie mieszkancéw wojewodztwa
zachodniopomorskiego pielegnuje tradycje przyrzadzania pasztecikéw gwdowskich. Ich receptura przekazywana jest kolejnym cztonkom rodziny,
tak aby juz od najmtodszych lat poznali historie i sposoéb wytwarzania tego produktu: Przygotowaniem pasztecikéw zajmuje sie osobiscie i od wielu
lat, czyli od ok. 1980 roku sama wypiekam ten produkt. Tajniki przekazuje swoim najblizszym. W swoim rodzinnym domu tradycje kultywuje moja cérka
(...) réwniez méj syn - (...) probuje przygotowywac swoje paszteciki (Wywiad etnograficzny).

Przepis na strucle z makiem do woj. zachodniopomorskiego przywiezli
pod koniec lat40. XX wieku osiedlency z Polski wschodniej: (...) wypiekata
jag jej babcia od strony ojca - (...) juz w jego dziecinistwie, tj. w latach 30.
XX w. Strucle pieczono w rodzinnym domu ojca zawsze na Swieta i inne
rodzinne uroczystosci i wg jej stow byta jego ulubionym ciastem (Wywiad
etnograficzny). Receptura i smak ciasta znany byt najpierw mieszkaricom
w okolicach Wrzosowa i Ban, by w latach 70. ubiegtego wieku na state
zagosci¢ w Choszcznie i okolicy: Jak ja pamietam to okoto roku 1970 to
zaczeli budowac te nowgq piekarnie i do 1973 roku zaczeto sie pojawia¢
wiecej ciast: juz zawsze byta strucla (Wywiad etnograficzny). W ciggu
kilkudziesieciu lat przygotowywania strucli nie wprowadzano zmian
w recepturze, a co ciekawe, do wyrobu masy makowej zawsze stosuje
sie wyfgcznie miéd od zaprzyjaznionych choszczenskich pszczelarzy.
Jedynym ulepszeniem podczas produkcji byto zastosowanie elektry-
cznych mieszalnikéw, a takze zastepowanie okreslonej odmiany
margaryny innym jej rodzajem, w zaleznosci od dostepnosci na rynku.

Wyréznienie w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2015, w kategorii Inne produkty regionalne.
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CHLEB SZCZECINSKI @ KROWKA SZCZECINECKA @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 26.08.2015 r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 19.01.2016 r.
Miasto Szczecin Powiat szczecinecki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Cech Rzemiost Spozywczych w Szczecinie oraz Piekarnie Cukiernie Wojciechowski w Szczecinie

Chleb szczecinski jest chlebem pszenno-zytnim, z wiekszym udziatem w swoim skfadzie maki pszennej. Tradycja jego wypiekania, wedtug Krowka szczecinecka to stodki przysmak o barwie kawy z mlekiem. Na zewnatrz charakteryzuje sie nieznacznymi wklesnieciamiiwgnieceniami oraz
obecnie stosowanej i znanej receptury, siega co najmniej konca lat 60. XX wieku. Pierwsze powojenne wzmianki o tym chlebie mozna odnalez¢ statg drobnokrystaliczng struktura. W srodku ten smakowity cukierek wypetniony jest delikatng plastyczna karmelowa masa. Pierwsze przymiarki
w rodzinnych, archiwalnych materiatach szczecinskich piekarzy. W swoich wspomnieniach pierwszy prezydent Szczecina, Piotr Zaremba, podkreslit zwigzane z wytwarzaniem kréwki w postaci pomadki mlecznej przez éwczesng Cukiernicza Spotdzielnie Inwalidow SLOWIANKA w Szczecinku
w jaki sposéb uczczono dzien, w ktérym do Szczecina po raz pierwszy przybyty wtadze wojewddztwa, a wiec dzien 9 maja 1945 r.: Archiwalnym odbyly sie w 1971 r., a pierwsza produkcje krowki uruchomiono doktadnie rok pézniej. Przed ponad 40. laty kréwka stata sie nie tylko ulubionym
Sladem przybycia wtadz wojewddzkich do Szczecina byt dodatkowy przydziat dwdch tysiecy chlebdw dla stotéwki wojewddzkiej, do odebrania w piekarni cukierkiem mieszkancéw Szczecinka, ale takze odlegtych panstw. W latach 1975 -1978 kréwke eksportowano do Arabii Saudyjskiej, na Cypr, do
Mazura przy narozniku Alei Bohateréw Warszawy i ulicy Mickiewicza (Pierwszy szczecinski rok 1945, P. Zaremba). Niezmieniong od lat recepture Austrii oraz Italii. Druga potowa lat 70. XX wieku, to czas rozbudowy Spétdzielni i dalszego rozwoju tego stodkiego produktu. Na przestrzeni lat,
wypieku chleba szczecinskiego potwierdza wielu miejscowych piekarzy: Po wojnie otworzyt w dniu 12 wrzesnia 1945'r. (...) piekarnie zajmujqc lokal w oparciu o podstawowy surowiec uzywany do produkgcji kréwki, wprowadzane byty nowe odmiany smakowe, mieszanki oraz rézne sposoby
przy ul. Bol. Krzywoustego 80. W tym miejscu piekarnia rodziny Wojciechowskich funkcjonuje do chwili obecnej. (...) Produkt chleb szczeciriski pieczony podania. Kréwke sprzedawano luzem na wage, w torebkach, workach czy pudetkach kartonowych.

jest w wielu szczeciriskich piekarniach od lat 80. XX wieku, wedtug receptury zatwierdzonej przez Cech Rzemiost Spozywczych w Szczecinie (Wywiady

etnograficzne).

I nagroda w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo —- Smaki Regionéw” 2014, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego,
w podkategorii Produkty zbozowe.
»Perta” 2017.
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JABLUSZKA W KOSZULKACH @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.09.2017 r.
Miasto Szczecin

WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

SERCA KAZIUKOWE/KAZIUKOWE SERDUCHA m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8.02.2018 r.
Miasto Koszalin

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewdodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Pamorz <
przez Zespot Szkot Nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie Zachodnie przez Irene Smialek z Koszalina

Ten stodki produkt jest jednym z wielu, ktory od kilkudziesieciu lat kréluje TR T 2 ; g 'i"__?' “; ¥ Wykrojone z ciasta piernikowego serca kaziukowe zwane réwniez
jako staty punkt nauki w Zespole Szkét Nr 6 w Szczecinie. Juz ponad 50. : E i 11'!-" : ': : kaziukowymi serduchami, po wypieczeniu ozdabiane lukrowym napisem

lat, pod fachowym okiem kadry nauczycielskiej tajniki wyrobu jabtuszek
poznaja kolejne pokolenia mtodych cukiernikéw. Jedna z dtugoletnich
nauczycielek, ktéra zapoznawata uczniéw z tradycyjna metoda wyrobu
tego produktu byta Pani Hanna Limanéwka, absolwentka powyz-
szej szkoty, a takze w pdzniejszych latach nauczycielka ksztatcenia
zawodowego w klasach gastronomicznych i cukierniczych. Jak wspomina
Pani Limanoéwka receptura na jabtuszka w koszulkach byta jednym z wielu
przepiséw, z ktérym zapoznata sie w latach 60. ubiegtego wieku, bedac
uczennica éwczesnego Technikum Gastronomicznego: Inf. HL wspomina,
Ze z produktem Jabtuszka w koszulkach po raz pierwszy zetkneta sie
w pierwszej potowie lat 60. XX w., gdy byta uczennicq dwczesnego Technikum
Gastronomicznego (...). Jak sama méwi: juz robitam je na lekcji technologii
(...). Nie wiem od kiedy w szkole robi sie Jabtuszka w koszulkach, ale ja juz
sie tego uczytam. Zresztqg wtedy byly inne czasy. Przepisy przekazywat jeden
drugiemu. My mtodziez tez przynosilismy przepisy ze swojego domu i tak to
byto (Wywiad etnograficzny). Od lat tajemnica tego produktu tkwi w jego
ciedcie, ktére wedtug niezmienionej receptury powinno by¢ krucho-
drozdzowe, o czym wspomina Anna Zielinska obecna nauczycielka
praktycznej nauki zawodu - Cukiernik. Wedtug wielu wielbicieli najlepszy
smak tego produktu, otrzymuje sie z odmian jabtek Ligol lub Champion.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

,Kocham cie” przypominaja o patronie, jego szlachetnosci, petnego
mitosci i pokory serca krélewicza, $w. Kazimierza Jagiellonczyka. Tradycja
jest obdarowywanie sie piernikowymi sercami w dniu 4 marca, w dzien
$w. Kazimierza, patrona mtodziezy, Wilna, Polski i Europy. Po przemianach
ustrojowych w 1989 roku tradycje Kaziukéw, bliska sercom wygnancéow
z Kreséw, wprowadzono z inicjatywy dziataczy Towarzystwa Mito$nikow
Wilna i Kreséw Wschodnich zaréwno w Swidwinie (nieprzerwanie od
1992 roku), jak i w Koszalinie (w pdzniejszych latach). Od prawie 30 juz
lat Jarmarki Kaziukowe wpisuja sie w swidwinski pejzaz. Dawniej serca
piernikowe wypiekano w prywatnej piekarni Paszeléw, a takze w PSS
LSpotem”. Wspétczesnie, podczas jarmarku, mozna je naby¢ na prawie
kazdym straganie.

Il miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw” 2001, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
roslinnego.

I miejsce w konkursie ,,Poszukiwacze Smakow”2014, w kategorii szkot
podstawowych.

~Perta” 2010.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




OLEJE I TLUSZCZE (MASLO, MARGARYNAITP.) MIODY

MASLO OSTROWIECKIE m MIOD DRAHIMSKI a

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.09.2017 r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 1.06.2006 r.

Powiat watecki Powiat drwaski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez Andrzeja, Barbare, Kaline Przyweckich z Ostrowca przez Grzegorza Fujarskiego, Gospodarstwo pasieczne ,,Készka” w Czaplinku Zachodnie

Na Pomorzu Zachodnim wytwarzanie masta znane byto od dawna. Jego produkcja zwigzana byta scisle z wystepowaniem duzych obszaréw,
bogatych w rézne ziota tak, a co za tym idzie z mozliwoscig wypasu na nich kréw. Nalezy przy tym zauwazy¢, ze mieszkancy wsi zawsze
spozywali te produkty, ktére sami wytworzyli. Dotyczyto to w szczegdlnosci produktéw mlecznych, a wiec twarogdw, masta, czy maslanki: Do lat
siedemdziesigtych ubiegtego stulecia wies w zasadzie spozywata te produkty, ktére sama wyprodukowata. (...) Jadtospis dnia powszedniego byt bardzo
skromny. (...), na podwieczorek kromka chleba ze smalcem, marmoladqg lub mastem (Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska,
Wydawnictwo Uczelniane Battyckiej Wyzszej Szkoty Humanistycznej, Koszalin 2000). Po drugiej wojnie $wiatowej nowi mieszkancy tych ziem
rowniez samodzielnie wytwarzali ten produkt. Wyrobem masta zajmowali sie osiedleni w latach 40. XX wieku mieszkancy niewielkiej wsi Ostrowiec
koto Watcza: Tak, zawsze mielismy jedng, dwie krowy. Nie powiem teraz doktadnie datami, ale zpewnosciq od lat 50-tych do 70-tych XX wieku trzymalismy
krowy. (...) Tak po przyjezdzie do Ostrowca masto wytwarzalismy podobnie jak w naszych rodzinnych stronach (Wywiad etnograficzny). Wspétczesnie
przy wyrobie tego produktu stosuje sie te same co przed wielu laty tradycyjne metody wytwarzania. Baze surowcowa stanowi mleko pozyskane
od wiasnych kréw, a gtéwne techniczne urzadzenia do ubijania $mietany, to drewniana kierznia pionowa ttoczona lub kierzynka.

Il nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo —- Smaki Regionow” 2014, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
zwierzecego, w podkategorii Produkty mleczne.
»Perta” 2016.

Jak podajg zrédta historyczne w starostwie drahimskim i okolicy:
bartnikéw byto jedenastu, kazdy z nich na rzecz Drahimia dawat pét
ktody miodu na rok. Ponad dziewieéset pszczelich rodzin zbierato nektar
z Puszczy Drawskiej (,Czaplinek i Starostwo Drahimskie”, wyd. Koszalin
1985 r.). Réwniez Zrédta historyczne z XIX w. potwierdzaja tradycje
pszczelarstwa na tych terenach. W niemieckojezycznym czasopismie
L,Unser Pommerland’, zeszycie nr5z 1932 r. mozna przeczytac, ze w latach
1824-1825 w lezacej niedaleko Czaplinka wsi Flacksee (obecnie Jeziorna),
jeden z rolnikéw posiadat od 106 do 116 rojéw pszczelich oraz od 153
do 192 uli. Wspétczesnie midd drahimski moze by¢ wytwarzany jedynie
na obszarze gmin: Czaplinek, Wierzchno, Barwice, Borne Sulinowo oraz
Nadlesnictwa Borne Sulinowo, a pod jego nazwa kryje sie pie¢ réznych
gatunkow: gryczany, rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy.

I miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw” 2003, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
zwierzecego.

Wyréznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw” 2019, w kategorii Produkty regionalne pochodzenia
Zwierzecego.

»Perta” 2008.

W dniu 14 czerwca 2011 r. Komisja Europejska oglosita rejestracje
tego produktu, jako chronione oznaczenie geograficzne (ChOG),
przyznajqc tym samym prawngq ochrone unijng.
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MIODY PRZELEWICKIE m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradyéyjnych w dniu 6.03.2012r.

Powiat pyrzycki
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s
przez Ewe i Olgierda Kustosz, Gospodarstwo Pasieczne,, Miody Przelewickie” w Przelewicach Zachodnie

Pozytek wykorzystywany do wytwarzania miodéw przelewickich pochodzi z wolnego od zanieczyszczen terenu Ogrodu Dendrologicznego
w Przelewicach oraz pdl, tak i laséw gminy Przelewice. Pod nazwa tych miodéw kryje sie miedzy innymi miéd: wielokwiatowy, lipowy, nektarowo-
spadziowy, rzepakowy, gryczany, wrzosowy, faceliowy, btawatkowy czy z nawtoci. Tradycja wytwarzania tego wspaniatego produktu siega |l
potowy lat 40. XX wieku. W 1946 r. we wsi Ktodzino osiedlita sie jedna z rodzin z Wielkopolski, ktéra przywiozta ze soba takze swoje ,zywicielki”
- sze$¢ pszczelich rodzin. Z czasem w gminie Przelewice zawiazata sie prawdziwa grupa pasjonatéw pszczét i smakoszy miodu. Z produkcji miodu
stynety przede wszystkim wioski: Lucin, Bylice, Rosiny, Przelewice, Jesionowo, Mysliborki, Przywodzie, Slazowo, Kluki, Ktodzino, Zukéw, Gardziec,
Topolinek, Kosin, Ptorisko. W samych tylko Przelewicach pszczelarze wytwarzali miéd w oparciu o 53 pnie pszczele. Wytworzony midd i inne
produkty pszczelarskie, pszczelarze na podstawie umoéw kontraktacyjnych dostarczali m.in. do Rejonowej Spétdzielni Ogrodniczo - Pszczelarskiej
w Stargardzie, Punktu Skupu w Lipianach. Skupowanie miodu przez Rejonowa Spoétdzielnie Ogrodniczo-Pszczelarska odbywato sie jeszcze na
poczatku lat 90. XX wieku.

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2011, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego,
w podkategorii Miody.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

MIODY WALECKIE m

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 22.02.2013 r.

Powiat watecki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Rejonowe Koto Pszczelarzy w Watczu

Poczatki pszczelarstwa i wytwarzania miodoéw wateckich siegaja czaséw
przedwojennych. Potwierdzaja to poniemieckie ule, ktére w ksztatcie
np. batwanka sniegowego czy miniaturowych domkoéw ozdabiaty wiele
poniemieckich miejscowosci. W 1946 r. w Watczu zorganizowany zostat
Zwigzek Pszczelarzy. W 1950 r. Koto Pszczelarzy w Watczu przeksztatcito
sie w Powiatowy Zwiagzek Pszczelarzy, ktory objat swym zasiegiem
teren catego powiatu wateckiego. Najbardziej korzystny okres dla
pszczelarzy, a tym samym wytwarzania tego ztocistego produktu
wystapit na przetomie lat 60. i 70. ubiegtego wieku. Wéwczas to, niektdrzy
pszczelarze dostarczyli do Powiatowego Zwigzku Gminnych Spoétdzielni
,Samopomoc Chtopska” w Watczu, Zaktadu Skupu i Zbytu Produktéw
Rolnych i Surowcéw Wtérnych duze ilosci wyprodukowanego miodu.
W 1965 r. 220 kg miodu, w roku 1968 - 255 kg czy tez w roku 1971 -180 kg.
Na uwage zastuguje réwniez 6wczesna spoteczna dziatalnos¢ pszczelarzy.
Na poczatku lat 70. XX wieku w ramach corocznej akcji wysadzania
miododajnych roslin posadzili oni np. 500 lip, 200 akacji i 4500 krzewow.
Jak sami podkreslaja wspotczesni wytworcy tego wspaniatego produktu:
Watecki miéd - to skarb, ktéry mamy w zasiegu naszej reki.

Wyréznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw” 2011, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
zwierzecego, w podkategorii Miody.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



MIODY Z LASU SWIETEJ MARII @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 29.07.2013 r.

AKACJOWY MIOD CEDYNSKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 22.02.2013 r.

Powiat gryfinski Powiat choszczenski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Jana Olszanskiego, Pasieke MIODY JANA w Klepiczu Zachodnie przez Janusza Matyjasika z Bierzwnika

Pod nazwa akacjowy miéd cedynski wytwarzany jest midd charakteryzujacy sie ptynna konsystencja i przezroczysta, jasno-stomkowg barwa.
Pozytek - akacja, wykorzystywany do produkgcji tego miodu pochodzi gtéwnie z wolnego od zanieczyszczen, czystego ekologicznie terenu
Cedynskiego Parku Krajobrazowegoijego otuliny. Poczatek wytwarzania tego produktu siega Il potowy XX wieku.W 1974 roku jeden z mieszkancéw
wojewodztwa zachodniopomorskiego, mieszkajacy we wsi Klepicz, otrzymat z Produkcyjnej Spoétdzielni Rolniczej w Boleszkowicach piec rodzin
pszczelich. Staty sie one podstawa do rozbudowy jego wiasnej pasieki. Tak jak przed laty, réwniez dzisiaj w pasiece stosuje sie tradycyjne ule
wielkopolskie, dwunastoramkowe, tzw. stojaki. Miéd akacjowy pozyskiwany jest z pasieki wedrownej, w ktdrej mieszczq sie 52 rodziny pszczele (jest
nig przystosowany do tego celu barakowdz). Pasieka ustawiana jest najczesciej w okolicy wsi Stara Rudnica lezqcej nad samym brzegiem Odry w obrebie
Cedyriskiego Parku Krajobrazowego (...) (Wywiad etnograficzny).

I nagroda w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2012, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego,
w podkategorii Miody.
»Perta” 2014.

Historia wytwarzania miodéw z lasu Swietej Marii ma ponad 700-letnig
tradycje: Pod koniec Xlll wieku powstato zas opactwo w Bierzwniku {(...)
(Opactwa Cysterskie na Pomorzu, A. M. Wyrwa, Patria Polonorum
Ksiegarnia Sw. Wojciecha 1999). Sama nazwa produktu wywodzi sie
bezposrednio z j. tacinskiego - Silve Sancte Marie, co w ttumaczeniu na
j. polski znaczy - Las Swietej Marii. Nazwa ta, oraz pézniej zamiennie
stosowana Marienwalde (Las Swietej Marii, Las Maryi), obejmowata
cato$¢ obszaru zajmowanego przez opactwo cysterskie: Nazwa, jakq
cystersi nadali swemu klasztorowi — Marienwalde — tqczyta w sobie cechy

wtascicieli, tj. zakonnikéw, ktérych patronkq byta swieta Maria, z drugiej
strony, szczegdlne cechy okolicy, gdzie wystepowaty liczne lasy (...). Po
raz pierwszy dokumenty odnotowaly nazwe Marienwalde w 1293 roku
(Klasztory cysterskie w Bierzwniku, Petczycach i Reczu, G.J. Brzustowicz,
Choszczno 1995). Cystersi z chwila przybycia na te tereny, rozpoczeli
samodzielng gospodarke, m.in. hodowle pszczét, tak by zgodnie z regutg
zakonu utrzymac sie z pracy wiasnych rak: Wokdt klasztoru zaktadano
(...) pasieki (Zrédto j.w.). Burzliwe losy Il wojny $wiatowe] i zwigzane
z nig migracje ludnosci nie miaty na szczescie wptywu na kontynuacje
tradycji wytwarzania miodu w tym regionie. Wytwarzaniem tego
produktu zaczeli zajmowac sie nowi mieszkancy tych ziem. Obecnie
to specjalnos¢ pszczelarzy pochodzacych z miejscowosci: Bierzwnik,
Ptawno i Ptoszkowo.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



MIODY POJEZIERZA CHOSZCZENSKIEGO @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 30.10.2013 r.

MIODY Z PUSZCZY BARLINECKIE)J @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 5.09.2013r.
Powiat choszczenski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Powiat mysliborski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Marie i Jana Kotosowskich, Pasieke MEDUS w Barlinku Zachodnie przez Tomasza Sadowskiego, Gospodarstwo Pasieczne BUCKFAST w Choszcznie Zachadnie

Pod nazwa miody Puszczy Barlineckiej wytwarzane sa miody: wielokwiatowy, rzepakowy, akacjowy, lipowy, klonowy, faceliowy i lesny. Miody Pojezierza Choszczenskiego to ponad dziesie¢ gatunkédw mioddéw: akacjowy, gryczany, lipowy, rzepakowy, wrzosowy, wielokwiatowy,
Charakteryzuja sie one w wiekszosci kremowa konsystencja. Nektar i pytek do ich wytwarzania pozyskiwany jest zgminy Barlinek oraz Barlinecko- wielokwiatowy z rozchodnikiem, spadziowy, nektarowo-spadziowy, faceliowy oraz nawfociowy, a takze chabrowy. Wiele wzmianek
Gorzowskiego Parku Krajobrazowego. Historia ich wytwarzania siega pierwszych lat powojennych. W maju 1946 r. do Barlinka przybyli repatrianci, potwierdzajacych dawne wytwarzanie tego produktu znajduje sie w literaturze XIIl - XVI wieku. Sa to materiaty méwigce o ludnosci zajmujacej sie
ktorzy przywiezli ze sobga rodziny pszczele: Maj 1946 - Do Barlinka przybywajq repatrianci. Niektorzy z nich przywozq z sobq po kilka pni pszczét na tych terenach ré6znymi dziedzinami rolnictwa i hodowli, w tym hodowli pszczét — a wtedy bartnictwa. W 1470 roku danina w miodzie zbierana
(Kronika Kota Pszczelarzy w Barlinku). W latach 80. XX wieku liczba pasiek i pni w kole barlineckim utrzymywata sie na mniej wiecej stalym poziomie, w Lesie Pluskocifiskim i na polach Tarnowa byta przekazywana przez Henryka von Parechela dla Choszczna. W 1486 roku dzierzawe w miodzie
przy sredniej wydajnosci ok. 8 kg miodu z pnia: 37 grudnia 1982 - (...) Na terenie kota mamy 103 pasieki a w nich 2930 pni. Kofo liczy 102 cztonkéw, z Korytowa otrzymywali von der Goltzowie. Barcie z miodem w Korytowie nalezgce do Goltzéw wspomniano takze w 1503 roku. W 1499 roku
(...). Odstawilismy do uspotecznionych punktéw skupu 21.982 kg miodu. Daje to Sredniq 7,6 kg z pnia, (...) (zrédto j.w.). Wspdtczesnie barlineckie koto dzierzawe zbierang w miodzie wspomniano w materiatach historycznych méwiacych o Krzecinie i Granowie (Rycerstwo Ziemi Choszczenskiej
pszczelarzy liczy 42 cztonkéw (dane z 2013 r.), ktérzy posiadaja 1670 rodzin pszczelich. Jak zaznaczajg sami pszczelarze: Srednio od jednej pszczelej XIII-XVI wieku, G. J. Brzustowicz, Warszawa 2004). W roku 1945 na ziemie te zaczeta naptywac ludno$¢ polska, gtéwnie repatrianci z Kresow
rodziny uzyskuje sie 18-19 kg miodu (Wywiad etnograficzny) Wschodnich i przyjezdni z tzw. Centralnej Polski. Byli wérdd nich rowniez pszczelarze, ktérzy przywozili ze soba ule oraz najniezbedniejszy sprzet

pszczelarski. Tuz po wojnie pszczelarze zaczeli zawigzywac swoje zwigzki: Wedfug mojej pamieci pierwszy Polski Zwiqzek Pszczelarski na terenie

I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2013, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego, tutejszego pow:atu‘powstalna przelqmle lat 1946/47, n'ad ktérego opieke zramienia Biura Rolnego - Starostwa Powiatowego mnie powierzono (Kronika
Kota Polskiego Zwigzku Pszczelarskiego w Choszcznie 1957-1984).

w podkategorii Miody.
Wyréznienie w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2019, w kategorii Produkty regionalne pochodzenia

zwierzecego. Wyroznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw” 2011 oraz 2018, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia

zwierzecego, w kategorii Miody.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




MIODY RUSINOWSKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.09.2017 r.

MIODY DEBICKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19.01.2016r.
Powiat goleniowski Powiat stawienski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Danute i Bogumita Szymanskich, Gospodarstwo Pasieczne, Lipowa pasieka w Debicach” Zachodnie przez Pawta Olzaka, Pasieke¢ MAJA w Rusinowie

Pod nazwa miody debickie kryje sie kilka odmian, np. wielokwiatowy, lipowy, rzepakowy, gryczany, faceliowy czy lesny. Pozytek wykorzystywany Pod nazwa miody rusinowskie wystepuja miody: gryczany, wielokwiatowy, rzepakowy, lipowy, mniszkowy, faceliowy i ze spadzi lisciastej. Od
do ich produkcji pochodzi gtéwnie z roslin wystepujacych na polach i tagkach gminy Maszewo. Tradycja wytwarzania tego produktu siega lat 40. XX kilkudziesieciu juz lat miod ten wytwarzany jest na bazie pozytku wystepujacego wokét wsi Rusinowo, w gminie Postomino. Lata 50. XX wieku,
wieku. W 1945 r. we wsi Debice zamieszkata ludnosc¢ przybyta w te rejony z obecnych terenéw Ukrainy: Méj ojciec - (...), opowiadat, ze pszczelarstwa to czas rozwoju pszczelarstwa na ziemi koszalinskiej, takze w Rusinowie. W powiatach powstajg oddziaty Wojewddzkiego Zwiazku Pszczelarzy
nauczyt sie za mtodu u pszczelarza w tucku (dzisiejsza Ukraina), gdzie sie urodzit, i gdzie sie wychowywat. (...) Byt to rok 1945 wraz z przybyciem mojego w Koszalinie, ktére w swoim gronie skupiajg osoby z danego terenu, zajmujace sie wytwarzaniem miodu. Wytworzony miéd pszczelarze
ojca w gospodarstwie dziadkéw pojawity sie pszczoty. Pierwsze ule byty to tzw. ule poniemieckie (Oswiadczenie mieszkanki Debic). W latach 50. i 60. sprzedawali do Spoétdzielni Ogrodniczo-Pszczelarskich oraz do Gminnych Spoétdzielni ,Samopomoc Chtopska”: Od lat 60-tych gtdwnym odbiorcq
XX wieku debiccy pszczelarze zaczeli rozbudowywac swoje pasieki, co pozwolito na zwiekszenie ilosci wytwarzanego miodu i jego sprzedaz miodu byta Gminna Spétdzielnia w Postominie, ktéra kontraktowata i odbierata midd, a w rozliczeniu dostarczata panu Franciszkowi beczki oraz
do Spoétdzielni Ogrodniczo - Pszczelarskiej w Nowogardzie. Miody debickie, m.in. wielokwiatowy i lipowy, kupowali takze mieszkarcy Debic sprzet do pozyskiwania miodu. Pozyskiwano miody wielokwiatowe, lipowe, rzepakowe i spadziowe (O$wiadczenie do wniosku). 60-letnia tradycja
i okolicznych wiosek: Zroku na rok pasieka ojca sie powiekszata. W latach 50-tych ubiegtego wieku w sadzie stato juz okoto 50 uli. Ojciec miéd sprzedawat wytwarzania miodéw rusinowskich jest nadal kontynuowana, cho¢ z pewnymi niewielkimi zmianami. Przed kilkudziesieciu laty pszczelarze
do Spétdzielni Ogrodniczo-Pszczelarskiej w Nowogardzie. Miéd wraz z innymi pszczelarzami do spotdzielni dostarczat wozem konnym. (...) Mieszkaricy z Rusinowa utrzymywali tylko pasieki stacjonarne. Z czasem zaczeli prowadzi¢ takze pasieki wedrowne, dzieki czemu zaoferowali kupujacym
Debic oraz okolicznych wsi zaopatrywali sie w miéd u pszczelarzy Debic. Pszczelarze debiccy wytwarzali przede wszystkim midd wielokwiatowy i lipowy wiekszy wybér mioddw.

(Oswiadczenia mieszkanek Debic). Tak jak przed laty, takze wspotczesnie w Debicach kilka rodzin zajmuje sie wytwarzaniem miodéw debickich,
ktory mozna posmakowac na lokalnych i wojewddzkich wystawach, targach, czy tez krajowych imprezach promujacych zdrowa zywnos¢.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




MIODY POJEZIERZA DRAWSKIEGO @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.08.2018 r.

MIODY ZE WZGORZ SWIESZEWSKICH @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 30.05.2018 r.

Powiat gryficki Powiat drawski, szczecinecki i Swidwinski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez Malgorzate Chabowska, Pracownie Pasieczna,, Staropolska Miodziarnia” w Swieszewie Zachodnie przez Gospodarstwo Pasieczne ,MAJA” R. K. Bondaruk, Czarne Wielkie Zachodnie

Pierwszych wzmianek o miodach wytwarzanych na terenach Wzgorz Swieszewskich, w gminie Gryfice, mozemy doszukac sie juz w czasach Pod ta nazwa wytwarzanych jest ponad dziesie¢ gatunkéw miodu, m.in. wielokwiatowy, lipowy, rzepakowy, gryczany, nawtociowy, faceliowy,
$redniowiecznych: (...) Kupcy organizowali skup intratnych produktéw, m.in. zbdz, wosku, (...) miodu. Towary eksportowano, do kontrahentéw wrzosowy czy chabrowy. Produkt ten pozyskiwany jest na terenie siedmiu gmin potozonych na obszarze Pojezierza Drawskiego: Czaplinek,
w Lubece a stamtqd do dalszych odbiorcéw europejskich. (...) Z eksportem gryfickich towaréw wiqzaty sie doroczne targi, ktére odbywaty sie w tym Borne Sulinowo, Drawsko Pomorskie, Potczyn Zdroj, Barwice, Ztocieniec oraz Szczecinek. Poczatkowo na tych terenach prowadzona byta
miescie. Do najwiekszych nalezat jarmark sw.Gawta (10 paZdziernika), targi miodowe (30 wrzesnia) oraz targi drobiarskie (https://pl.wikipedia.org/ hodowla pszczét w ich naturalnych warunkach bytowania, w tzw. barciach pszczelich. O wytwarzaniu miodu na przetomie XV/XVI wieku czytamy:
wiki/Historia_Gryfic). Tradycje wytwarzania miodéw potwierdzajg réwniez opisy w ksigzce ,Gryfice dzieje miasta’, praca zbiorowa pod redakcja Powaznym Zrédfem dochodow ksiecia w powiecie szczecineckim byty lasy (...). Duze zalesienie i odpowiedni klimat stwarzaty dogodne warunki dla
Tadeusza Bieleckiego (Szczecin 2013 r.): (...) W koricu XVIIl wieku powstat w Gryficach kolejny jarmark - jesienny pszczelarski. W 1782 roku w miescie rozwoju bartnictwa (Dzieje Ziemi Szczecineckiej, praca zbiorowa pod redakcjg Andrzeja Czarnika, Poznan 1971). Kolejne materiaty potwierdzaja
odbywaly sie 4 jarmarki kramarskie, 3 jarmarki na bydto i wspomniany juz wyzej jarmark pszczeli. W latach 50. XX wieku do tradycji produkcji nie tylko fakt otrzymywania tego ztotego nektaru, ale takze sposéb jego 6wczesnego transportu, czy sprzedazy: Ciekawym przyktadem zaradnosci
miodow pszczelich na tych terenach powrdcili pierwsi polscy powojenni osadnicy: Plany sq ambitne. Brak nam jeszcze wielu rzeczy moéwiq nielicznych kupcéw Drawska bedzie fakt, ze w 1700 . podjeli oni udang prébe wykorzystania sptawnosci Drawy dla dostownego ,wyplyniecia” na szersze
spotdzielcy, chcemy mie¢ wtasny midd - 10 uli juz kupilismy (Gazeta okolicznosciowa z 1956 r. wydana w 5 rocznice powstania Spétdzielni Rolnej wody swego fachu. Dwie barki doptynety wtedy do Frankfurtu nad Odrq, gdzie na targu zaoferowano 25 beczek miodu (Dzieje Ziemi Drawskiej, praca
w Baszewicach). zbiorowa pod redakcjg Tadeusza Gasztolda, Wydawnictwo Poznanskie 1972). Od lat 40. XX w. skupem miodu wytworzonego przez lokalnych

pszczelarzy zajmowaty sie m.in. rejonowe spotdzielnie ogrodniczo-pszczelarskie. Wspotczesnie tradycje wytwarzania réznych odmian miodu
kontynuuja kolejne pokolenia pszczelarzy zamieszkate na terenie Pojezierza Drawskiego.

I miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow” 2016, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego,

w podkategorii Miody.

o . 100 7% pare & ey

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



MIODY GOTOWE DANIA | POTRAWY

MIODY LESNE Z TUCZNA DRUGIEGO @ PASZTECIK SZCZECINSKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 12.02.2020 r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 13.12.2010 .

Powiat watecki Miasto Szczecin

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Winfrieda Horsta Kriona z Tuczna Drugiego przez Bogumite Polanska, Bar Gastronomiczny, Pasztecik” w Szczecinie

Pod nazwa miody lesne z Tuczna Drugiego wytwarzanych jest dziewie¢ rodzajéw mioddéw: czeremchowy, gtogowy, akacjowy, wrzosowy, Tradycja wytwarzania pasztecika szczecinskiego rozpoczeta sie w Il potowie lat 60. XX wieku. Jak podajg dostepne zrodta, w 1969 roku dwczesna
nawtociowy, lipowy, spadziowy iglasty i spadziowy liciasty oraz wielokwiatowy (mieszanka powyzej wymienionych rodzajéw miodu lesnego). Szczecinska Spétdzielnia Spotem otrzymata z radzieckiego demobilu maszyne stuzaca do wyrabiania ,pierozkéw”. W radzieckich jednostkach
Charakterystyczna cecha gminy Tuczno jest wysoki stopien zalesienia, ktory od zawsze sprzyjat na tym terenie prowadzeniu bartnictwa, a pézniej wojskowych stuzyta ona, w razie nagtej potrzeby, do wyzywienia Zotnierzy. Otrzymywanemu z tej maszyny produktowi pracownicy WSS Spotem
pszczelarstwa. Posréd powojennych pionierdw znalazto sie wielu pszczelarzy, ktérzy bardzo szybko zajeli sie odbudowa hodowli pszczét w tym w Szczecinie nadali nazwe ,pasztecik”. Przystawata ona lepiej do charakteru polskiego wyrobu z ciasta drozdzowego, nadziewanego zmielonym
regionie. Juz w 1946 r. powotane zostato Koto Pszczelarzy, do ktérego nalezeli rowniez tuczynscy pszczelarze, a w latach 70. XX w. wyodrebnito sie farszem miesnym. Receptura pasztecika szczecifiskiego oparta jest tylko na naturalnych sktadnikach i metodach dojrzewania ciasta drozdzowego.
Koto Miejskie w Tucznie. Pionierem wsréd pszczelarzy Tuczna Drugiego byt lesniczy, ktéry w latach 60. XX w. zatozyt niewielka pasieke. W krotkim W tradycyjnie produkowanych pasztecikach nie wystepuja zadne zamienniki. Prawdziwy pasztecik szczecinski to taki, ktéry produkowany jest
czasie stato sie to bardzo popularnym zajeciem w osadzie. W nastepnych latach, na 10 gospodarstw wchodzacych w sktad miejscowosci, z naturalnych sktadnikéw i podawany prosto z maszyny do jego wypieku.

w 6 usytuowane byty pasieki. Wyjatkowe potozenie osady — niewielkie zurbanizowanie terenu, mata ilos¢ pol uprawnych, otoczenie laséw,
wystepujace nieuzytki i rosngca wokoét roslinnos¢ — zaréwno dawniej jak i dzi§ dostarcza pszczotom wyjatkowych pozytkéw, ktére przektadaja sie
na jakos¢ miodéw. Aby uzyska¢ miody lesne pasieki ustawiane sa tylko w lasach okolic Tuczna Drugiego.
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GOTOWE DANIA | POTRAWY GOTOWE DANIA | POTRAWY

KISZKA SZWEDZKA m HOLUBCIE BIELKOWSKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 6.03.2012 . Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8.07.2015r.

Powiat watecki Powiat stargardzki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Agnieszke Cybulska, Koto Gospodyn Wiejskich w Szwecji przez Ewe i Zbigniewa Pietruszkow z Bielkowa

Przepis na hotubcie bielkowskie przywieziony zostat z przedwojennych obszaréw Polski, ze wsi Sasiadowice, powiat Sambor (obecnie Ukraina).
Jak wspomina jeden z repatriantéw: Dnia 13 lipca 1946r. opuscilismy naszq rodzinng wioske Sgsiadowice. Byt to ostatni transport rejestrowany na
stacji kolejowej w Gtebokiej. Tym transportem jechato wéwczas 80 rodzin. JechaliSmy tydzieri czasu, okoto 20 lipca bylismy w Gryfinie skqd wyruszono
za poszukiwaniem gospodarstw, dojechano do wsi Belkéw obecnie Bielkowo. W nastepnym dniu okoto 45 rodzin wprowadezito sie do Bielkowa (,Kronika
Mojej Rodziny”-rodziny Pietruszka z Bielkowa). Hofubcie byty popularng potrawq wsréd nowych osadnikéw, poniewaz do ich wytworzenia wystarczyto
to, co wyrosto w ogrodzie i lesie. Byty tanie i poZzywne. Staty sie potrawgq, ktdra tqczyta zdawnymi ziemiami kresowymi, tak jak swoisty jezyk i inne obyczaje
(Zgtoszenie Zespotu Szkét w Kotbaczu do konkursu ,Poszukiwacze Smakéw”). Do dzi§ w rodzinach bielkowskich, tych, ktére maja wschodnie
korzenie, hotubcie sg podstawowym daniem wigilijnym taczagcym pokolenia.

Historia matej miejscowosci Szwecja, wsi lezacej 11 km od Watcza
nierozerwalnie zwigzana jest z Pomorzem. Wie$ ta zatozona zostata
10 kwietnia 1590 r. Na pustynnej niezagospodarowanej ziemi miato
poczatkowo osiedli¢ sie 30 niemieckich gospodarzy, pochodzacych
z Pomorza. Ostatecznie do miejscowosci przybyto 4 rolnych
i 16 panszczyznianych chtopéw. Osadnicy ci przywiezli ze sobg swoje
zwyczaje i tradycje, takze te kulinarne oparte na gtéwnym sktadniku,
ziemniakach. W 1944 r. powierzchnia rolnicza w Szwecji zajmowata ok.
1800 ha. W miejscowosci funkcjonowata gorzelnia, w ktérej do produkg;ji
spirytusu potrzebowano ok. 27 tys. ton ziemniakéw. Ziemniaki jako
lokalny, dostepny surowiec wykorzystywano nie tylko w gorzelnictwie,
stat sie on réwniez podstawowym sktadnikiem kulinarnej specjalnosci
przedwojennych mieszkancéw Szwecji, kietbasy: Robiono jq ze starych
surowych ziemniakdw, kaszy jeczmiennej, soli, ryzu, cynamonu i majeranku
(Szkice do dziejéow Ziemi Wateckiej od czaséw najdawniejszych do
1945 r, Przemystaw Bartosik, Wydawnictwo Starostwo Powiatowe
Watcz rok 2010). Istnienie w Szwecji przepisu na kietbase z ziemniakow
potwierdzaja takze obecni mieszkancy gminy Watcz: Z kiszkq ziemnia-
czanq zetkneta sie dopiero na Pomorzu po przyjeZzdzie rodziny do Szwecdji.
(...) Poraz pierwszy jadta jq w Watczu, w ktdrym byta smazalnia kiszki na ul.
Kiliriszczakow (...) (Wywiad etnograficzny).

I miejsce w konkursie konkursie ,,Poszukiwacze Smakow” 2014, w kategorii szkét gimnazjalnych.
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GOTOWE DANIA | POTRAWY

BELCZANSKIE ZUPY PIWNE m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8.05.2017 r.

Powiat tobeski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego R
przez Grazyne Zarembe-Szube, Dworek Tradycja w Betcznej Zachodnie

W dawnej kuchni pomorskiej czesto wyczuwalnym smakiem byt aromat chmielowo-stodowy. A wszystko za sprawg piwa, ktére byto woéwczas
najpopularniejszym napojem i gtébwnym surowcem do przygotowywania zup. Aby zrozumieé 6wczesne znaczenie piwa musimy cofna¢ sie do
odleglejszych nam czaséw, przynajmniej do XVII wieku. Piwo byto nie tylko podstawowym napojem gaszacym pragnienie, ale przede wszystkim
stanowito baze do przygotowywania zup. Dlatego tez, kiedy na poczatku XVII wieku szczecinscy rajcowie podniesli na ten napdj podatek,
w Szczecinie zapanowat istny chaos: Ostatecznie skoriczyto sie znowu na akcyzie, przy czym potozono nacisk na podatek od piwa. (...) aby zda¢ sobie
sprawe, dlaczego akcyza tak gteboko wstrzgsneta catq biedotg, trzeba wziqé pod uwage éwczesne znaczenie piwa. Nie znano wéwczas kawy ani herbaty,
piwo byto napojem uzywanym przez wszystkich przy kazdym positku. Z piwa robiono zupy i polewki (Szkice szczecinskie X — XVIIl w., redaktor Elzbieta
Brodzianka, Wydawnictwo PW Wiedza Powszechna, Warszawa 1958). W celu wzmocnienia wartosci odzywczych, a przede wszystkim uzupetnienia
braku miesa, dodawano do zup chleb. Jak mozna sie domysli¢, dodatek ten powodowat, ze byly one bardziej sycace i na dtuzej chronity przed
uczuciem gtodu. Wspétczesnie pod nazwa produktu betczanskie zupy piwne wytwarzane sg trzy rodzaje zup: zupa piwna z chlebem i dodatkiem
$ledzia, zupa piwna na mleku oraz piwo na ciepto z zytnim chlebem.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

GOTOWE DANIA | POTRAWY

ZUPA ,NIC"

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 22.12.2020 r.

Powiat policki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Karoline Sanocka-Miller i Filipa Millera z Mierzyna

Zupa ,nic” to stodkie danie, ktérego tradycja wytwarzania na terenie
wojewddztwa zachodniopomorskiego znana jest od 65 lat. Po Il wojnie
Swiatowej na Ziemiach Odzyskanych osiedlita sie jedna z warszawskich
rodzin, ktéra juz tutaj poznata recepture na ten produkt i wprowadzita ja
do wiasnejkuchni.Dawniej, serwowana byta podczas réznych koscielnych
swiat, a szczegdlnie w dniu Bozego Ciata. Obecnie tradycje wytwarzania
tego specjatu pielegnuje juz trzecie pokolenie tej rodziny. Przy jego
wytwarzaniu, z checiag angazuje sie Filip, uczen Szkoty Podstawowej
w Mierzynie. Siegajac natomiast pamiecig do kulinarnych poczatkéw
zupy ,hic” w wojewodztwie zachodniopomorskim nalezy podkreslic,
ze jeden z pierwszych zapiskdw opisujacych sposéb jej wytwarzania
pochodzizlat 50. XX wieku.W Kurierze szczecinskim z dnia 20 maja 1955r.,
w Numerze 119 zapisano: ZUPA,,NIC”- 15 dkg ryzu, 3 razy tyle mlekaiile ryzu,
3 z6tta, 6 dkg cukru, wanilia, 3 biatka, cukier w mqczce do smaku, litr i 1/4
mleka. Ryz przebrac, wymiesza¢ z mlekiem rozklei¢ na brzegu pfyty. Mleko
zagotowac: ubic piane z biatek i ktas¢ tyzkq na wrzqce mleko — zagotowac.
Piane oddzieli¢ od mleka, mleko wla¢ do wary, wymieszac z ubitymi z cukrem
z6ttkami, dodac ryz. Zupe ,nic” mozna podawac cieptq lub zimng. To proste
w swoim skfadzie i sposobie wytwarzania danie zachecato mieszkancow
éwczesnego wojewoddztwa szczecinskiego do jego przygotowywania
i tym samym urozmaicenia ubogiego powojennego menu.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

WINO ZE SLIWEKa

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31.10.2006 r.

Powiat stargardzki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Barbare Modrzejewska z Chociwla

Chociaz wyréb wina znany byt ludzkosci od dawna, to jak podaje Jan
Cieslak w swojej ksigzce pt.,Domowy wyréb win owocowych — miodéw
pitnych — wodek-likierow cocktaili” wydanej w 1967 r. przez PWN,
dopiero w XVIII i XIX w. zdotano wyswietli¢ istote procesu ,fermentacji
alkoholowej". Nalezy jednak podkresli¢, ze w niektérych domach Pomorza
Zachodniego tradycja wyrobu wina ze $liwek zwigzana jest z odrecznym
zapisem, ktory wykonany zostat w dniu 29 listopada 1946 roku, na
odwrocie rodzinnego zdjecia. Napis wykonany w jezyku ukrainskim,
w luznym ttumaczeniu brzmi: Dla pamieci mojego brata Trefona wino
naszego taty, to: sliwki, cukier, woda. Dziewczqt tu jest tak duzo, ze mozna
wybierac. Ten odreczny zapis powyzszego przepisu na wino uzmystawia
czytelnikowi jak wazne i silne sg tradycje rodzinne, réwniez te kulinarne.
Jednak, zeby te tradycje przetrwaty musza by¢ zapisywane i pieczotowicie
pielegnowane, o czym Swiadczy poczatek zdania: Dla pamieci (.. .).

Il miejsce w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionow” 2005, w kategorii Napoje regionalne.

Perta” 2006.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

NALEWKA ZE SLIWEK Z DEBINYQ

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 31.10.2006 r.

Powiat stargardzki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

przez Barbare Modrzejewska z Chociwla

Przepis na nalewke ze Sliwek z Debiny przywieziony zostat na teren
Pomorza Zachodniego przez jednego z mieszkancéw Polski, ktory
podczas | wojny swiatowej walczyt jako ochotnik na froncie francusko-
niemieckim. Przez kilkadziesiat lat przepis przekazywany byt w formie
ustnej, jako rodzinna tradycja. Dopiero krétko po Il wojnie swiatowej
zostat zapisany w ksigzce-atlasie dr. Zygmunta tempickiego pt. ,Swiat
i Zycie - Zarys Encyklopedyczny Wspétczesnej Wiedzy i Kultury’, wyd.
Ksigznica-Atlas S.A., Zjednoczone Zakfady Kartograficzne i Wydawnicze
T.N.S.W. Lwdw 1939.

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO




NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE) NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

MIOD PITNY TR()JNIAKa TROJNIAK WOLINSKI LES'NY@

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 29.08.2008 r. Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 11.05.2016 .
Powiat koszalinski Powiat kamienski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Stowarzyszenie ,Centrum Stowian i Wikingéw Wolin-Jomsborg-Vineta” w Wolinie

Méwiac o wspdtczesnym wytwarzaniu miodu pitnego nie mozna poming¢ zaangazowania Stowarzyszenia ,Centrum Stowian i Wikingédw Wolin-
Jomsborg-Vineta” w Wolinie, na rzecz wzmacniania lokalnej tozsamosci kulturowej, w tym takze kulinarnej. Do tradycji wytwarzania miodu
pitnego zblizonego do dawnego sredniowiecznego napoju alkoholowego, cztonkowie Stowarzyszenia postanowili powrdci¢ z poczatkiem lat 90.

Miéd ten produkowany jest na bazie miodu gryczanego pozyskiwanego XX wieku. Byty to lata, podczas ktérych wielu mieszkarncéw pamigtato jeszcze niedawne czasy wytwarzania miodu pitnego na duza skale. Nalezy
z pasieki usytuowanej w dolinie rzeki Grabowej, w powiecie koszalinskim. jednak réwniez pamieta¢, ze tradycja jego wytwarzania na obecnych terenach wojewdédztwa zachodniopomorskiego siega znacznie odlegtych
Warzony jest wedtug starej receptury, z przestrzeganiem wszystkich zasad nam czaséw. Pierwsze wzmianki zwigzane sg z zyciem Stowian osiadtych m.in. na wyspie Wolin. Jak opisuja ich zwyczaje i obyczaje wspotczesni
obowiazujacych przy przygotowaniu tego rodzaju trunku. Aby powstat im kronikarze, byt to lud waleczny, uczciwy i goscinny. To dzieki ich pracowitosci i inwencji zawdzieczamy dzisiaj niejeden zywnosciowy produkt.
ten ztoty napdj, najpierw nalezy rozcienczy¢ litr miodu w 2 litrach wody. Przyjezdni mogli liczy¢ nie tylko na nocleg, ale takze na dobre jadto i picie: (...) Jest tam pod dostatkiem masta,(...) miodu, (...) Wedtug swego
Uzyskana w ten sposob substancje poddaje sie rocznemu lezakowaniu zwyczaju Pomorzanie mieli w domach stale nakryte czystym obrusem i zastawione jadtem stoty. Ten wyraz goscinnosci zalezat od ogdlnego dostatku
i dojrzewaniu w debowej beczce. Podstawowe skfadniki do wyrobu (,Przeglad Zachodni’, 1950, Wydawnictwo Instytut Zachodni Poznan).
miodu pitnego tréjniaka to: miéd gryczany, przyprawy korzenne, woda,
soki owocowe i drozdze winiarskie. Okres fermentacji tego pétstodkiego I nagroda w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw” 2017, w kategorii Napoje regionalne, w podkategorii Napoje
miodu wynosi ok. 8 tygodni. alkoholowe.

»Perta” 2018.
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NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

LIPIANSKIE PIWO ZACZYNA)J @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 17.03.2017r.

Powiat pyrzycki

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Bractwo Piwowarow Lidera Pojezierza w Barlinku

Ponad 500-letnia tradycja wytwarzania lipianskiego piwa zwigzana byta
przede wszystkim z dobrze prosperujagcym w Lipianach piwowarstwem,
co potwierdzaja liczne zrédtowe materiaty: W 1369 r. starsi cechowi {(...).
Poza rolnictwem i rybotéwstwem zajmowali sie (...) oraz piwowarstwem
(Lipiany i okolice poprzez wieki, autor Edward Rymar, wydanie na
zlecenie Urzedu Miejskiego w Lipianach 2014). Dokfadniejsze dane
o wytwarzaniu piwa pochodza z pdzniejszego okresu, z konca XVIII
wieku, ze spiséw, w ktérych oprécz piwowarédw i szynkarzy piwa
wymienia sie takze bednarzy: W 1735 r. spis wykazuje 86 browaréw piwa
(zrodto j.w.). Piwo z Lipian pito nie tylko podczas domowych positkéw,
ale takze podczas 6wczesnych biznesowych transakcji: W Lipianach
byt stynny cech piwowardw i tam powstato wiele przepiséw zwigzanych
z produkcjq tego napoju, jego piciem itp. Wysoka jakos¢ lipiariskiego piwa
sprawiata, iz okoliczna szlachta stqd wtasnie sprowadzata ten napdj.
Kazdy targ oblewano piwem (Jantarowe Szlaki, Nr 7-8, lipiec-sierpien
1973 r.). Do$¢ zagadkowo przedstawia sie sama nazwa tego napoju,
ktéra w 1958 r. zdefiniowat szczecinski archiwista Bogdan Frankiewicz:
Na starym dzbanie z XIX wieku uwidoczniono pod herbem Lipian napis
w jezyku faciriskim: ,Jus Lipenense’; a dalej heksametr: Qui bibit ex negas
ex frischibus incipi ille. Nie jest to oczywiscie klasyczna tacina, ktéra
w przektadzie brzmi:, Kto wypije ostatniq krople, zacznie od nastepnej (7-my
Gtos Tygodnia, Nr 18, Szczecin 4 maja 1958 r.).

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

MIOD PITNY TROJNIAK CEDYNSKI @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.02.2018 .

Powiat gryfinski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez Jana Olszanskiego, Pasieke MIODY JANA w Klepiczu Zachodnie

W 1970 r. rozpoczeto przygotowania do wielkiego historycznego
wydarzenia. Swietem tym byto 1000-lecie zwyciestwa wojsk Mieszka | nad
wojskamimargrabiego Hodona, w dniu 24 czerwca 972 roku, pod Cedynia:
(...) Zorganizowano szereg wystaw, odczytéw, prelekcji, pokazow filmowych
o tematyce historycznej (Przeglad Cedynski kwartalnik informacyjny
gminy Cedynia, pazdziernik 2011). Do przygotowan wtaczono takze
Nadodrzanskie Zaktady Przetwérstwa Owocowo-Warzywnego w Debnie
Lubuskim, ktére zobowigzano do wyprodukowania dwdéch nowych
gatunkéw miodoéw pitnych. Ich etap produkcji rozpoczat sie juz w roku
1970, od przygotowania nastawu. Jednym z tych miodéw byt miéd pitny
tréjniak cedynski, wytwarzany na bazie miodu wielokwiatowego, rzadziej
Wrzosowego oraz moszczu czarnej porzeczki: Zdradzimy tu tajemnice, ze
NZPOW przygotowujq z okazji tysigclecia bitwy pod Cedyniq dwa nowe
gatunki szlachetnych napojéw: miody pitne pod nazwq ,Cedyriski” (...).
Pierwszy z nich produkowany jest na czarnej porzeczce, (...). Miody lezakujq
w olbrzymich beczkach juz od lipca 1970 r. i na rynku catego kraju ukazq
sie pod koniec czerwca 1972 roku (Archiwum Muzeum Regionalnego
w Cedyni Lata 1966 -1971, Wiadomosci Zachodnie z dn. 25.09.1971 r.).

Wyroznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionow” 2014, w kategorii Napoje regionalne, w podkategorii
Napoje alkoholowe.
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NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE) NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

MIOD PITNY TROJNIAK CZCIBOR @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 16.11.2018r.

PIWO SZCZECINSKIE @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 27.08.2018 .

Miasto Szczecin Powiat gryfinski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego s Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego o
przez BEWAKO SZCZECIN POLSKA Sp. z 0.0. Szczecin- Browar Stara Komenda w Szczecinie Zachodnie przez Jana Olszanskiego, Pasieke MIODY JANA w Klepiczu Zachodnie

Juz w X wieku mieszkancy Szczecina znali sposéb chmielenia piwa: W X - XI w. znane jej byto chmielenie piwa i wyréb z jeczmienia (Informator
Wystawowy,Tradycje piwowarskie na Pomorzu Zachodnim’, Danuta Szewczyk, Wydawnictwo Muzeum w Koszalinie, 2005). Co ciekawe, poczatkowo
warzeniem piwa zajmowaty sie tylko kobiety: Z poczgtku warzenie piwa na uzytek domowy byto domenq kobiet (zrédto j.w.). Koniec XV oraz caty wiek
XVI to pomyslny okres dla szczecinskiego cechu browarniczego. Zmianom ulega pierwszy statut browarniczy z 1476 r., w ktérym zezwolono m.in.
na nieograniczong produkcje tzw. ,piwa marcowego”. Ciezkie czasy dla browarnikéw szczecinskich nadchodza okoto potowy XVIl w., na co miata
wptyw m.in. wojna trzydziestoletnia. Materiaty Zrédtowe podaja, ze pomimo tych trudnych czaséw pod koniec XVIl w. w Szczecinie wytwarzane
s cztery gatunki piwa: Ok. 1700 r. szczeciriscy browarnicy produkowali cztery podstawowe gatunki piwa: jasne jeczmienne mocne i gorzkie , Bitterbier’,
ciemne jeczmienne ,Gernsterbraunbier’, jasne stabe jeczmienne ,Gernsterweissbier” oraz jasne pszeniczne "Weizenbier (150 lat Browaru Szczeciriskiego

tradycja i wspotczesnos¢, Bosman Browar Szczecin S.A., Wydawnictwo Archiwum Panstwowego ,Dokument” w Szczecinie, 1998).

Historia powstania produktu zwigzana jest z dziatalnoscia nieistniejacych
juz Nadodrzanskich Zakfadéw Przetwérstwa Owocowo-Warzywnego
w Debnie. W roku 1972, z okazji 1000-lecia bitwy pod Cedynig,
Nadodrzanskie Zakfady Przetwérstwa Owocowo-Warzywnego wypuscity
na rynek dwa nowe gatunki miodéw pitnych. Jednym z nich byt miéd
pitny tréjniak Czcibor. Jednak etap wytwarzania tych szlachetnych
trunkéw, ze wzgledu na trwajacy dwa lata proces lezakowania, rozpoczat
sie juz w roku 1970, od przygotowania nastawu. ,Czcibor” byt to miod
wytwarzany najczesciej na bazie miodu wielokwiatowego oraz moszczu
agrestowego - pétfabrykatu wytwarzanego przez powyzsze zakfady:
Z okazji wtasnie tysiqclecia bitwy pod Cedyniq Przetwory wydaty wtasnie te
dwa miody: jeden ,,Czcibor” na bazie moszczu, moszczu agrestowego (...).
Miody sq tréjniaki oba i moszcze praktycznie jak miéd pochodzit z bazy
wtasnejNadodrzariskich Zaktaddw, ztym ze miéd kupowalismy ze Spétdzielni
Ogrodniczo - Pszczelarskiej Myslibérz i Chojna (Rozmowa z dawnym
Kierownikiem Dziatu Zaopatrzenia Surowcowego w Nadodrzanskich
Zaktadach Przemystu Owocowo-Warzywnego w Debnie Lubuskim).
Do odtworzenia dawnej receptury ,Czcibora’, po kilkudziesieciu latach
zaprzestania jego produkgcji, powrécit Jan Olszanski prowadzacy
w Klepiczu Pasieke Miody Jana.

Wyroznienie w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionow” 2016, w kategorii Napoje regionalne, w podkategorii
Napoje alkoholowe.
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NAPOJE (ALKOHOLOWE | BEZALKOHOLOWE)

ZAKWAS BURACZANY Z DEBNA @

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 10.09.2019 .
Powiat mysliborski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez Anete i Stanistawa Dobropolskich z Debna

iﬁ’u

BURAKI
IFRAWTAME

Zakwas buraczany z Debna to warzywny napdj z burakéw ¢wiktowych,
znany i wytwarzany na terenie Pomorza Zachodniego od co najmniej 70
lat. Tradycja jego wytwarzania zwigzana jest z historig przesiedlencow,
ktoérzy w ten region Polski przybyli tuz po Il wojnie swiatowej. W latach
40. XX wieku w Gudziszu zamieszkali osiedlericy pochodzacy z dawnego
wojewoddztwa tarnopolskiego. Wraz z podstawowym dobytkiem przy-
wiezli réwniez swoj dorobek kulinarny, m.in. rodzime receptury: Ten
przepis byt ze wschodu. Moja mama nauczyta sie robi¢ zakwas od babci.
Pézniej po wojnie musieli ucieka¢ i najpierw mamusia byta w Gudziszu,
pbzniej przeprowadzita sie z Gudzisza (...). | to w tamtym regionie,
w tarnopolskim sie robito zakwas, tam mamusia sie go nauczyta robi¢ od
babci. Czyli od 1919 roku przepis jest w rodzinie (Wywiad etnograficzny).
Zgodnie z przywieziong tradycja zakwas buraczany to nie tylko
podstawowa baza do przygotowania barszczu na Wigilie Bozego
Narodzenia czy tez na 8 maja, na dzien imienin Stanistawa. To takze
napdj, ktéry mozna pic przez caty rok, a ktérego catoroczne zastosowanie
wynika z nieocenionych wiasciwosci zdrowotnych: (...) Caly rok robita
go praktycznie.(...) Tak, na pewno na Boze Narodzenie. (...) Na sylwestra
to zawsze byt barszcz, to tradycja taka byta (...) (Wywiad etnograficzny).
Diugoletnig tradycje wytwarzania na Pomorzu Zachodnim zakwasu
buraczanego potwierdzaja takze artykuty pochodzace z lat 60. i 70.
XX wieku, ktére zamieszczone byty w lokalnej prasie. Zachecaty one
6wczesne mtode gospodynie do samodzielnego wykonania na Wigilie
Bozego Narodzenia zakwasu buraczanego i przygotowania na jego
bazie barszczu wigilijnego: (...) Dzis szczegdlnie dla miodych gospodyn,
sposéb przyrzqdzania barszczu wigiliinego. Na 4-5 dni przed wigiliq
przygotowujemy naturalny kwas buraczany, ktéry nadaje barszczowi nie
tylko ,klasyczny” smak, ale tez piekny kolor (Kurier Szczecinski nr 291,
z dnia 9-10 grudnia 1960 r.).
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INNE PRODUKTY

GRZYBY MARYNOWANE Z SZYSZKA m

Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8.06.2011 r.

Powiat swidwinski

Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego

Pomorze
Lachodnie

przez Krystyne Hapke, ,Folwark Biernow Park” Gospodarstwo ekologiczne w Ostrym Bardzie

ot

51 YNOWA”é, '

z sz*rsz’

Tradycja przyrzadzania grzybéw marynowanych z szyszka na terenie
Pomorza Zachodniego zaczeta sie w roku 1955. Wtedy to, do wsi Ostre
Bardo pod Potczynem Zdréj przyjechata jedna z rodzin wywodzacych sie
zWotynia, a nastepnie z rejonéw Hrubieszowa. Obecnie przedstawicielka
tej rodziny wspomina, ze na terenie dawnych Kreséw potudniowo-
wschodnich nieznane byty weki, dlatego Jejmama grzyby przechowywata
w zalewie octowej. Umiejetnosc¢ ta znana byta powszechnie na tamtych
terenach. Celem urozmaicenia i nadania grzybom bardziej wykwintnego,
tagodnego smaku, odmiennego od ostrych smakéw octowych dodawano
do zalewy miodu, a takze zielone szyszki sosnowe. Doktadna receptura
na ten produkt wywodzi sie z roku 1970, a zapisana zostata na kartce
papieru przechowywanej w zbiorze domowych przepiséw kulinarnych.

I nagroda w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw” 2011, w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia
roslinnego, w podkategorii Przetwory warzywne i grzyby.
»Perta” 2014.
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""Flu Pomorze

Zachodnie
produkty tradycyjne

I. Seryiinne produkty mleczne:
1. Ser battycki

Il. Mieso Swieze oraz produkty miesne:
1. Pasztet z gesi
2. Kietbasa krucha domowa
3. Szynka $widwinska
4. Wedzony udziec wieprzowy z Przelewic

lll. Produkty rybotéwstwa, w tym ryby:
1. Paprykarz szczecinski
2. Sielawa wedzona z Pojezierza Drawskiego
3. Sieja miedwienska (Sieja miedwianska)
4. Miedwienskie (miedwianskie) ryby wedzone
5. Sledzie po szczecirisku
6. Sledzik kotobrzeski
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Produkty tradycyjne

IV. Orzechy, nasiona, zboza, warzywa
i owoce (przetworzoneii nie):

1. Ogorek kotobrzeski

2. Kapusta kiszona z beczki

3. Jeziorowy ogorek kiszony

4. Konfitura szczecinska z owocow rozy

5. Konfitura szczecinska z zielonych pomidoréw
6. Zemniak wyszoborski

7. Powidta radziszewskie

V. Wyroby piekarnicze i cukiernicze:
1. Chleb razowy koprzywienski
2. Pierniki szczecinskie
3. Chleb wiejski wojenny
4. Chleb gwdowski
5. Choszczenska strucla z makiem
6. Chleb szczecinski
7. Kréwka szczecinecka
8. Paszteciki gwdowskie
9. Jabtuszka w koszulkach
10. Serca kaziukowe/kaziukowe serducha
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wedtug kategorii

VI. Oleje i tluszcze (masto, margaryna itp.):
1. Masto ostrowieckie

VII. Miody:
1. Miéd drahimski
2. Miody przelewickie
3. Miody wateckie
4. Akacjowy midd cedynski
5. Miody z Lasu Sw. Marii
6. Miody Puszczy Barlineckiej
7. Miody Pojezierza Choszczenskiego
8. Miody debickie
9. Miody rusinowskie
10. Miody ze Wzgérz Swieszewskich
11. Miody Pojezierza Drawskiego
12. Miody lesne z Tuczna Drugiego

VIIl. Gotowe dania i potrawy:
1. Pasztecik szczecinski
2. Kiszka szwedzka
3. Hotubcie bielkowskie
4. Betczanskie zupy piwne
5.Zupa,,nic”

IX. Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe):
1. Wino ze $liwek
2. Nalewka ze $liwek z Debiny
3. Midd pitny tréjniak
4. Trojniak wolinski lesny
5. Lipianskie piwo Zaczynaj
6. Miod pitny trojniak cedynski
7. Piwo szczecinskie
8. Midd pitny tréjniak Czcibor
9. Zakwas buraczany z Debna

X. Inne produkty:
1. Grzyby marynowane z szyszka

W
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Produkty tradycyjne w poszczegdlnych powiatach
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.Ogérek kotobrzeski
Powiat kotobrzeski

(@ icd drahimski
Powiat drawski

Wino ze Sliwek
Powiat stargardzki

.Nalewka ze Sliwek z Debiny
Powiat stargardzki

Kapusta kiszona z beczki
Powiat kotobrzeski

Jeziorowy ogoérek kiszony
Powiat drawski

Chleb razowy koprzywienski
Powiat szczecinecki

(@ micd pitny trsjniak
Powiat koszalinski

Paprykarz szczecinski
Powiat koszalinski

Pasztecik szczecinski
Miasto Szczecin

Grzyby marynowane z szyszka
Powiat Swidwinski

Pierniki szczecinskie

Miasto Szczecin

Konfitura szczecifiska z owocow rézy
Powiat stargardzki

‘Kiszka szwedzka
Powiat watecki

Miody przelewickie
Powiat pyrzycki

‘Chleb wiejski wojenny
Powiat stargardzki

‘Miody wateckie
Powiat watecki

.Akacjowy miod cedynski
Powiat gryfinski

.Sielawa wedzona z Pojezierza Drawskiego
Powiat drawski

.Miody zlasu Sw. Marii
Powiat choszczenski

Konfitura szczecinska z zielonych pomidorow
- Powiat stargardzki

‘Miody Puszczy Barlineckiej
Powiat mysliborski

Sieja miedwienska (Sieja miedwiarnska)
Powiat stargardzki, pyrzycki i gryfinski

‘Chleb gwdowski
Powiat szczecinecki

.Mlody Pojezierza Choszczenskiego
Powiat choszczenski

Ziemniak wyszoborski
Powiat koszaliriski

Choszczenska strucla z makiem
Powiat choszczenski

. Pasztet z gesi

Powiat pyrzycki

Miedwienskie (miedwianskie) ryby wedzone
Powiat stargardzki, pyrzycki i gryfinski

Kietbasa krucha domowa
Powiat $widwinski
@ szynka swidwiniska
Powiat Swidwinski
.Sledzie po szczecinsku
Miasto Szczecin

‘ Hotubcie bielkowskie
Powiat stargardzki

Chleb szczecinski
Miasto Szczecin

@) Sledzik kotobrzeski
Powiat kotobrzeski

‘Miody debickie
Powiat goleniowski

Krowka szczecinecka
Powiat szczecinecki

.Tréjniak wolifiski leény
Powiat kamienski
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.Paszteciki gwdowskie
Powiat szczecinecki

‘Lipiar’iskie piwo Zaczynaj
Powiat pyrzycki

Betczanskie zupy piwne
Powiat tobeski

.Ser battycki
Powiat koszalinski

‘Jabluszka w koszulkach
Miasto Szczecin

Masto ostrowieckie
Powiat watecki

Miody rusinowskie
Powiat stawienski

Serca kaziukowe/kaziukowe serducha
~ Miasto Koszalin

.Wedzony udziec wieprzowy z Przelewic
Powiat pyrzycki

@8 Miod pitny trojniak cedyniski
Powiat gryfinski

.Miody ze Wzgérz Swieszewskich
Powiat gryficki

.Miody Pojezierza Drawskiego
Powiat: drawski, szczecinecki i $widwinski

.Powidia radziszewskie
Powiat gryfinski

‘Piwo szczecinskie
Miasto Szczecin

.Miéd pitny tréjniak Czcibor
Powiat gryfinski

‘Zakwas buraczany z Debna
Powiat mysliborski

‘Miody lesne z Tuczna Drugiego
Powiat watecki
NOwo0sSC 2020

.Zupa »nic”

Powiat policki
NOWOSC 2020




Produkty podczas wydarzen promocyjnych

Jarmark Jakubowy - Szczecin

=

s T a4

Targi Rolne Agrc-; Pomerania - Barzkowice

T —

Paszteciki

Dozynki Wojewddzkie - Przelewice

66 URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO 67



SPIS TRESCI

SEOWO WSTEPNE ..ttt ettt et et et e e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 3
PROCEDURA UMIESZCZANIA PRODUKTU NA LISCIE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH (LPT) ....uut ittt et et 4
SER BALTYCK ..\ttt ettt et et e e et e e e et et e e e et e e 6
PAS ZTET Z GES| ettt e e e 7
KIELBASA KRUCHA DOMOWA ... ..\ttt ettt et et et ettt et e e e e et e e e e e e e et e et et e e et et et e et et e eae e 8
SZYNKA SWIDWINSKA. ...ttt ittt et et et e e e e e e e e e e e e e 9
WEDZONY UDZIEC WIEPRZOWY Z PRZELEWIC ...\ttt et ettt ettt et et e e et e e e et e e e et et et e e et et e e e aae e 10
PAPRYKARZ SZCZECINSK .\ttt ettt e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 11
SIELAWA WEDZONA Z POJEZIERZA DRAWSKIEGO . ... vttt ettt et e e e e e e e e e e e e e, 12
SIEJA MIEDWIENSKA (SIEJA MIEDWIARNISKA) .. ...\ttt ettt et et e e et et e e e e e e e e e et e e e et et e 13
MIEDWIENSKIE (MIEDWIANSKIE) RYBY WEDZONE ...\ttt ittt ettt et e et et e et e e et e e e e e et e et e 14
SLEDZIE PO SZCZECINSKU vttt ettt et et et et e et et et e e e et e e e e et e e e et et e et e et et e e et et e 15
SLEDZIK KOLOBRZESKI ...\ e v et ettt et et et e e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 16
OGOREK KOLOBRZESKI ..\ttt ettt et e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 17
KAPUSTA KISZONA Z BECZKI ...\ttt ettt e et et e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 18
JEZIOROWY OGOREK KISZONY ...ttt et et e et e e e e e e e e e e e e 19
KONFITURA SZCZECINSKA Z OWOCOW ROZY ...ttt ettt et ettt et e e et e et e et e ettt et et e e e s 20
KONFITURA SZCZECINSKA Z ZIELONYCH POMIDOROW ...ttt ittt et et e e e e e e e et e e et e 21
ZIEMNIAKWYSZOBORSKI ... vttt ettt e e e e e e e e e e e e e e 22
POWIDEA RADZISZEWSKIE ...\ ettt et ettt et et e e e et e e e e e e e e e e et e e e et e e e et e e e et e e 23
CHLEB RAZOWY , KOPRZYWIENSKI . . ...ttt ettt e e e e e e e e e e e 24
PIERNIKI SZCZECINSKIE ...ttt ettt ettt ettt et et et e et e et e e e et e e e e et e e e et et e e et et et e et et e e et e 25
CHLEB WIEJSKIWOJENNY ..ottt it et et e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 26
CHLEB GWDIOWSKI L . vttt ettt ettt et et e e et et e e e e e e e e e e e e et e e e e et et e e et et e e e 27
PASZTECIKI GWDOWSKIE ...ttt ettt ettt et et et e et et e e e e et e e e et et e e e e et e e e e e e e e et e et 28
CHOSZCZENSKA STRUCLA Z MAKIEM . ...\ttt e et e e e e e e e e e e e e 29
CHLEB SZCZECINSKI .. vttt et ettt et et e e et et e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e et et e e e et 30
KROWKA SZCZECINECKA ...ttt ittt et e e e et e e e e e e e e e e e e e 31
JABEUSZKAW KOSZULKACH .. vttt et et et et et e e e et et e e e e e e et e et e et e et et e e e et e e et e 32
SERCA KAZIUKOWE/KAZIUKOWE SERDUGCHA ...\ttt ittt ittt ettt et et e et et et et e et e e et et e 33
MASEO OSTROWIECKIE ... ettt ettt et e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 34

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

MIOD DRAHIMSKI . . oo e e e e e e e e e e e e e e 35
MIODY PRZELEWICKIE ..ottt ittt et e et e et e et et e e e et et e e e e et e e e et et et e et et et e et et e e et e e 36
MIODY WALECKIE ...ttt et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 37
AKACIOWY MIOD CEDYNSKI ..ttt ettt ettt et et et e e e et e e e et et e e e e et et e e et et e e et et e e e et e e es 38
MIODY Z LASU SWIETES MARIL. ..ottt ettt et e et et et e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e 39
MIODY Z PUSZCZY BARLINECKIES ... .ttt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e, 40
MIODY POJEZIERZA CHOSZCZENSKIEGO ...ttt et et et et e e e et e e et et e e e e et e e e e et e e e e et e e e 41
MIODY DEBICKIE ...ttt ettt et e et e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e 42
MIODY RUSINOWSKIE ...\ttt ettt e et et e et e et et et et e et et e e et et e e e e et e e e e e e e et e et e e e et et e aes 43
MIODY ZE WZGORZ SWIESZEWSKICH ...\ttt it et ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 44
MIODY POJEZIERZA DRAWSKIEGO ...\ttt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 45
MIODY LESNE Z TUCZNA DRUGIEGO - NOWOSC 2020, . .. ....uuitentteettte ettt e tattte ettt e eeeeenee e anaeeeraneee e 46
PASZTECIK SZCZECINSK ..ttt et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 47
YA YA 574 Y S 48
HOLUBCIE BIELKOWSKIE ...\ttt ettt ettt e et et e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 49
BELCZANSKIE ZUPY PIWNE . . ..ttt ee e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 50
ZUPA LNIC” -NOWOSC 2020 ......ouniiitetite ettt ettt e ettt e ettt ettt e et e e ettt e et e e et aee e rteeeanaeeennaeeans 51
WINO ZE SLIWEK ...\ttt ettt e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 52
NALEWKA ZE SLIWEK Z DEBINY ...\ttt ittt et et et e et et et e e e et et e e e et e e e et et e e e et e e et e 53
MIOD PITNY TROINIAK ...ttt et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 54
TROINIAKWOLINSKI LESNY .ottt ittt ettt et ettt e et et e e e e et e e e et et e e e e et e e et et e e et et e e e eaeaaees 55
LIPIANISKIE PIWO ZACZYNAJ .ttt et e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 56
MIOD PITNY TROINIAK CEDYNSKI « .ttt ettt et e et e e e e e e e e e e e e e e 57
PIWO SZCZECINSKIE ...ttt ittt et ettt e et et e e e e e e e e e e e e e e et e e e et e e e et et e e 58
MIOD PITNY TROINIAK CZCIBOR ... vttt it et et e et e e e e e e e e e e e e e e e e 59
ZAKWAS BURACZANY Z DEBNA ...\ttt ittt ettt et et e et e e e e e e e e e et et e e e et e e e et et e 60
GRZYBY MARYNOWANE Z SZYSZKA ...\ttt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 61
PRODUKTY TRADYCYJNE WEDLUG KATEGORIL . . ...ttt ettt et e e et e e e e e e e e e e e e e e e 62
PRODUKTY TRADYCYJINE W POSZCZEGOLNYCH POWIATACH . ...\ttt et et et e et et e e et et e e et et e et 64
PRODUKTY PODCZAS WYDARZEN PROMOCYINYCH ..ttt et e e e e e e e et e e e 66
L 1 S o SR 68

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO



URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA ZACHODNIOPOMORSKIEGO

Przydatne adresy :

Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
Wydzial Rolnictwa i Rybactwa
Tel. (91) 44 10 203, e-mail: rolnictwo@wzp.pl
www.wzp.pl, www.wrir.wzp.pl

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
www.minrol.gov.pl

Zachodniopomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Barzkowicach
www.zodr.pl

Zachodniopomorski Oddziat Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego
kom. 608 288 354, e-mail: brjaszczowscy@poczta.onet.pl

Slow Food Polska, Convivium Szczecin
kom. 601 286 531, e-mail: abulawski@wp.pl
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