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W pazdzierniku br. pasztecik szczecinski bedzie obchodzit swoje 46 urodziny. Inicjatorkg i zarazem wspotautorka receptury na
ten szczecinski specjat byla p. Bogumita Polanska. Juz pod koniec lat 60 ubiegtego wieku Szczecinianie i nie tylko oni, bo
rowniez mieszkancy przygranicznych niemieckich landéw zajadali sie¢ tym cieptym drozdzowym rarytasem. Jak zapewnia sama
twérczyni pasztecika, jego wysoka jakos¢ zawsze wynikata z zachowania okre$lonych metod wytwarzania m.in. doboru
odpowiednich surowcow, samodzielnym przygotowaniu zaréwno ciasta drozdzowego jak i nadzienia oraz serwowania go



klientom na ciepto prosto z maszyny. Poczatkowa wersja dla wszystkich, czyli z miesem wolowym, z biegiem lat rozszerzona
zostata o farsz : serowo-pieczarkowy, z kapustg i grzybami oraz jajkiem, zyskujgc tym samym uznanie wegetarian.
Niezmieniong od ponad p&t wieku recepture pasztecika szczecinskiego i starania p. Polanskiej w utrzymaniu wysokiej jego
jakosci, w dniu 13 grudnia 2010r. docenit takze Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi wpisujgc go na Liste Produktow Tradycyjnych.
Byt to kolejny sukces p. Polanskiej i Jej wspétpracownikéw, ktdrzy od 46 lat w tym samym miejscu Szczecina przy ul. Wojska
Polskiego 46 dbajg o dobrg marke tego tradycyjnego produktu.

Przysmakowi kulinarnemu o tak dtugim istnieniu na naszym rynku zywnosciowym nalezy sie swieto, i to nie byle jakie, bo tylko
jemu poswiecone. Takim Swietem powinien by¢é Dzien Pasztecika Szczecinskiego. Wydarzenie, ktére starszym mieszkarncom
Szczecina przypomni jego smak, a mtodszych zacheci do poprébowania. Dlatego tez wychodzac naprzeciw Panstwa
oczekiwaniom Urzagd Marszatkowski Wojewddztwa Zachodniopomorskiego wraz z wytworcami tego tradycyjnego produktu
zacheca wszystkich mieszkancéw do skosztowania naszego rodzimego specjatu. W dniu 20 pazdziernika br., podczas Dnia
Pasztecika Szczecinskiego kazdy jego smakosz bedzie mégt go naby¢ po obnizonej cenie, w punktach sprzedazy, ktére pod
nazwa pasztecik szczecinski oferujg produkt tradycyjny wpisany na Liste Produktdw Tradycyjnych. A trzeba wiedzie¢, ze takich
punktow w Szczecinie, ktére wytwarzajg takie paszteciki jest niewiele. Po te tradycyjne nalezy udac¢ sie do ponizszych punktow
sprzedazy:

1. Baru Gastronomicznego ,Pasztecik” przy ul. Wojska Polskiego 46, skosztujemy wszystkie jego rodzaje : miesny, serowo-
pieczarkowy, z kapusta i grzybami oraz z jajkiem; wtorek — 20 pazdziernika br. czynny w godz. 10.00-19.00;

2. Pasztecika w CH Molo przy ul. Mieszka | nr 73 gdzie posmakujemy serowo-pieczarkowego; wtorek — 20 pazdziernika br.
czynny w godz. 9.00 — 21.00;

3. Mario Pasztecik Rynek Zdroje, ul. Mi. Polskiej 26 B, Pawilon nr 45, ktory oferuje pasztecik tradycyjny serowo —pieczarkowy;
wtorek — 20 pazdziernika br. czynny w godz. 10.00 — 18.00;

4. Pasztecik Galaxy’, Al. Wyzwolenia 18, 70-554 Szczecin, gdzie mozna skosztowac pasztecik tradycyjny z nadzieniem serowo-
grzybowym; wtorek — 20 pazdziernika czynny w godz. 9.00-21.00.
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