wzpP

Kolejne zachodniopomorskie pysznosci na liscie ministerstwa

03 wrz 2013 14:25 Autor: rsocko
Konferencja prasowa

Z koncem lipca na Liste Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi zostaty wpisane kolejne
dwa produkty z Pomorza Zachodniego: ,Miody z Lasu Swietej Marii” oraz ,Konfitura szczeciriska z zielonych
pomidoréw”. To produkty nr 20 i 21 z naszego regionu na li$cie ministerstwa. Dzi$, we wtorek 3 wrzesnia 2013 roku,
z producentami produktow w obecnosci mediow spotkat sie cztonek Zarzadu Jarostaw Rzepa.

- Liczba zarejestrowanych produktowtradycyjnych z Pomorza Zachodniego systematycznie sie powieksza. Dzi$ prezentowane
produkty to pozycje nr 20 i 21 na liscie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. ZaczeliSmy wiec juz symbolicznie kolejng
dziesigtke - moéwit czionek Zarzadu Jarostaw Rzepa— Wsrdd produktow tradycyjnych z naszego regionu dominujg miody,
stalismy specjalistami w tej dziedzinie i mozemy sie pochwali¢ wieloma réznymi ich rodzajami — dodat marszatek Rzepa,
zapowiadajgc takze, ze juz zostato zlozonych kolejnych siedem wnioskdéw o wpisanie na Liste Produktéw Tradycyjnych nowych
wytworéw z Pomorza Zachodniego.

O swoich produktach opowiedzieli ich producenci. Janusz Matyjasik z Nadlesnictwa Bierzwnik przedstawit historie ,Miodéw z
Lasu Swietej Marii” — Tradycja wytwarzania miodéwwgminie Bierzwnik ma juz ponad 700 lat, bo pochodzi z korica XIII wieku i
wwodzi sie z opactva cysterskiego, ktore tam miato swoje miejsce. Metody produkcji praktycznie pozostaty takie same.

Bozena i Ryszard Jaszczowscyopowiedzieli o wytwarzanej przez siebie ,Konfitury szczecinskiej z zielonych pomidoréw” —
Produkujemy ja od 8-9 lat wnaszym gospodarstwie. Receptura jej wytwarzania pochodzi z okresu miedzywojennego — mowit
Ryszard Jaszczowski.

Ponizej opisy nowo wpisanych produktéw:
,»Miody z Lasu Swietej Marii”

Historia wytwarzania Miodéw z Lasu Swietej Marii ma ponad 700-letnig tradycje: ,Pod koniec Xlll wieku powstato za$ opactwo w
Bierzwniku...” (10pactwa Cysterskie na Pomorzu, Zarys dziejow i kultury, Andrzej Marek Wyrwa, Patria Polonorum Ksiegarnia
Sw. Wojciecha 1999). Sama nazwa produktu wywodzi sie bezposrednio zj. tacinskiego - Silve Sancte Marie, w tumaczeniu na j.
polski znaczy - Las Swietej Marii. Nazwa ta, oraz pdzniej zamiennie stosowana Marienwalde (Las Swietej Marii, Las Maryi),
obejmowata cato$¢ obszaru zajmowanego przez opactwo cysterskie ,Nazwa, jaka cystersi nadali swemu klasztorowi —
Marienwalde — fgczyta w sobie cechy wiascicieli, tj. zakonnikow, ktérych patronkg byta $wieta Maria, z drugiej strony, szczegélne
cechy okolicy, gdzie wystgpowaly liczne lasy... Po raz pierwszy dokumenty odnotowaty nazwe Marienwalde w 1293 roku”
(2Klasztory cysterskie w Bierzwniku, Petczycach i Reczu,Grzegorz Jacek Brzustowicz, Choszczno 1995) Z chwilg faktycznego
przybycia na te tereny cysterséw, rozpoczeli oni samodzielng gospodarke (m.in. hodowle pszczdt), tak by zgodnie z regutg
zakonu utrzymaé sie z pracy wlasnych rak:,...Wokot klasztoru zaktadano... pasieki’(2) Pszczelarstwem, jako jedng ze
znaczacych galezi gospodarki zajmowali sie nie tylko cystersi, ale takze okoliczna ludnos¢, ktdra byta zobowigzana dostarcza¢
go klasztorowi w postaci daniny: ,W okreslone dni w roku okoliczna ludno$¢ przynosita do klasztoru daniny. ...od 1470 r. w
miodzie z barci w Lesie Pluskocinskim”(2). W XVI w., w wyniku sekularyzacji i kasacji opactwa bierzwnickiego powstat nowy
twor administracyjny — urzad i domena, ktora w swojej nazwie dalej zawierata czion - Marienwalde (Las Swietej Marii, Las
Maryi). Zmiany administracyjne nie wptynety na hodowle pszczét. Przez kolejne trzy wieki okoliczna ludno$¢ dalej zajmowata sie
wytwarzaniem miodu. Burzliwe losy Il wojny Swiatowej i zwigzane z nig migracje ludnosci nie mialy na szcze$Scie wptywu na
kontynuacje ponad 700-letniej tradycji wytwarzania miodu w tym regionie. Wytwarzaniem tego produktu zaczeli zajmowac¢ sie
indywidualni mieszkancy. Obecnie na terenie gminy Bierzwnik wytwarzaniem produktu pn. Miody z Lasu Swietej Marii zajmujg



sie pszczelarze pochodzacy z miejscowosci: Bierzwnik, Ptawno i Ploszkowo. W ciggu tych prawie 70-ciu lat (liczac od roku
1945) surowce wykorzystywane do wytwarzania produktu pn. Miody z Lasu Swietej Marii pochodzg z terenéw gminy Bierzwnik.
W zaleznosci od gatunku wystepuje miod: gryczany, faceliowy, lipowy, akacjowy, spadziowy.

»Konfitura szczecinska z zielonych pomidoréw”

Pomidory pochodzg z Ameryki Poludniowej i pierwsze ich odmiany przypominaty bardziej Zociste jabtko, stad tez
prawdopodobnie ich nazwa tomatl — ,Zote jabtko”. Jednak ten wspaniaty dar natury przez dtugi okres czasu byt uwazany przez
Europejczykdéw za trujgcy. Dopiero wiek XIX wprowadzit pewne zmiany w podejsciu do tego warzywa. Pomidor zaczat by¢
wdrazany do kuchni. Nie inaczej wygladato tez jego spozycie przez XIX-wiecznych mieszkancow obecnego wojewodziwa
zachodniopomorskiego. Wskazujg na to zapiski wspéiczesnej literatury : ,na poczatku XIX w. ilos¢ warzyw w jedzeniu
mieszkancow miast nie byta imponujgca....W latach trzydziestych pojawilty sie na rynku pomidory, ale nie zostaty w petni

zaakceptowane...” (1Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska, Koszalin 2000). Podejscie do spozycia
pomidoréw zmienito sie na poczatku XX wieku. Spozywano wtedy m.in. zielone pomidory-w postaci konfitury, zapewne podczas

réznych uroczystosci. Swiadczy o tym przepis z ksigzki pochodzacej z lat 30-tych XX wieku pt. ,Stettiner Geschenk - Kochbuch
fur junge Ehe”.Wedtug jednego z przepiséw, kazdy obdarowany powyzszg ksigzkg mogt przygotowac Zielone pomidory do

wotowiny. Konfitura z zielonych pomidorow jest przygotowywana takze przez terazniejszych mieszkancow tego regionu.

Surowiec, jakim sg zielone pomidory pochodzi najczesciej z rodzinnych upraw. Podstawg do przygotowania konfitury jest

wiasnie receptura, ktérg przed prawie 100 laty stosowali mieszkancy tych ziem. Jednak stanowi réwniez jej modyfikacje, tak aby
konfitura zadowolita gusta ludzi wspétczesnych : ,Umyte zielone pomidory pokroié w ésemki. Osemki pomidoréw sparzyé
wrzgcg wodg. Skropi¢ spirytusem, pozostawi¢ na noc. Na trzeci dzien gotowa¢ pomidory w syropie, do momentu az pomidory
stang sie szkliste. Pod koniec gotowania doda¢ sok i skorke z cytryny”. W roku 2007 Konfiture docenito jury konkursu ,Nasze
Kulinarne DZiedzictwo — Smaki Regiondw” przyznajgc Il miejsce w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego, a w
roku 2012 Konfitura otrzymata ,Perte”2012.
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