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Wedlug opracowania ,Wystepowanie rézy pomarszczonej Rosa rugosa Thunb. na Pomorzu
Zachodnim przed 1981 rokiem” z dn. 14 maja 2007r. dr Sylwi Jurzyk, Adiunkta Katedry Dendrologii i
Ksztaltowania Terenow Zieleni, Akademii Rolniczej w Szczecinie ( obecnie Zachodniopomorski
Uniwersytet Technologiczny) : ,R6zZza pomarszczona Rosa rugosa jest to gatunek sprowadzony na
tereny Pomorza Zachodniego prawdopodobnie na przetomie XIX i XX wieku.. Na obszarze Europy
najczesciej rozprzestrzenienie rozy pomarszconej zwigzane jest z bliskoscig morza. Obecnie
najczesciej spotykana jest na wybrzezu i pojezierzu Baltyckim...”

Okoto 1800r. w Szczecinie dziatato juz 5 wytwérni konfitur (poza Szczecinem na terenie
Pomorza Zachodniego byly jeszcze wytwérnie konfitur w Kotobrzegu i Stargardzie) — ,Dzieje
Szczecina wiek X-1805" pod redakcjg Gerarda Labudy, PWN Warszawa 1963.

Nalezy uwazaé, ze tak ,obfite” wystepowanie na Pomorzy Zachodnim uprawy rézy oraz
funkcjonowanie w samym tylko Szczecinie pigciu wytworni konfitur, zwigzane byto nie tylko
z zastosowaniem jej do celow kosmetycznych. Wykorzystywano jg réwniez z powodzeniem
w przygotowywaniu przetworow.

Jedng z pierwszych wzmianek o tradycji wytwarzania na terenach obecnego Wojewoddztwa
Zachodniopomorskiego konfitur z owocOw rozy znalez¢ mozna w ksigzce
pt. ,Stettiner Kochbuch” 1845, autorstwa Marie Rosnack : ,Przygotowac duze owoce dzikiej r6zy wraz
z galgzkami, rozcig¢ u gory i tak ostroznie, jak to tylko mozliwe, wyjgc¢ pestki. Owoce wtozy¢ do
duzego stoja. Owoce zwazy¢ i proporcjonalnie do ich wagi wzigé¢ tyle samo cukru, wsypac¢ do
brytfanki, zala¢ niewielkg iloscig wody i gotowac przez jaki$ czas. Nastepnie wsypa¢ owoce dzikiej
rézy, wlac troche dobrego octu winnego lub kwasku cytrynowego i gotowac tak dlugo, az zmiekng”.

Wspoiczesnie, cho¢ juz nie na tak duzym obszarze, r6za pomarszczona dalej uprawiana jest
w okolicach Szczecina. Na terenie jednego z gospodarstw ekologicznych, tak jak okoto
200 lat temu, owoce rézy wykorzystuje sie do przygotowywania smacznych konfitur.

Zmodyfikowana nieco receptura, oparta na surowcu pochodzacym z wilasnego ekologicznego

gospodarstwa pozwala przygotowaé produkt najwyzszej jakosci.
,D0 przetwordéw uzywa sie owocow rézy dojrzatych i doktadnie wyselekcjonowanych. Tak jak dawniej
owoce kroi sie i dryluje. Nastepnie do przygotowanego syropu wrzuca Sie owoce
i zagotowuje. W celu poprawy smaku dodaje sie przewaznie sok z cytryny. Tak przygotowane owoce
smazy sie na wolnym ogniu, az do momentu ich zeszklenia”.

Ten znany od wielu juz lat produkt docenito takze jury konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-
Smaki Regionow” przyznajgc Perte 2008 za Przetwory z R6zy Faldzistolistnej, miedzy innymi za
konfiture z owocow rézy.




