Stowarzyszenie
Partnerstwo
Producentow
Cebularza
Lubelskiego

e
%9

CEBULARZ LUBELSKI

www.cebularziubhelskl.eu
cebularz_lubelski@wp.pl

tel. 539 662 061



Gebularz lubelski

Ten wyborowy
pszenny wypiek

o zlotym kolorze,
chrupiacej skéree
oraz niepowtarzal-
nym smaku iaromacie
stanowi dzi$ kulinarng wizytéwke naszego regionu w Unii
Europejskiej. Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
30 kwietnia 2007 roku, obecnie posiada réwniez certyfikat
,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

Cebularz to niewatpliwie jeden z najbardziej popularnych
produktéw tradycyjnych w wojewddztwie lubelskim. Ten placek
z cebulg nie ma sobie réwnych i cale Lubelskie jest z niego tak
dumne, jak gérale z oscypka. Jak podaja Zrédla historyczne
tradycja jego wypieku jest $cisle zwigzana z Lublinem. Nikt nie
potrafi poda¢ dokladnej daty pojawienia sie cebularza
na LubelszczyZnie, ale przyjmuje sie, ze jest to przelom XIX 1 XX
wieku. Charakterystyczny cebulowo-makowy placek jako
pierwsi zaczeli wypiekaé Zydzi z lubelskiego Starego Miasta juz w
XIX wieku. Szersza popularnosé zyskal w latach
miedzywojennych (1919-1939), kuszac walorami smakowymi
oraz przystepng ceng. Cebularze lubelskie wypiekano wéwczas
we wszystkich piekarniach zydowskich, zwlaszcza w Lublinie,
Kazimierzu nad Wisla i Zamosciu; mozna je tez bylo naby¢
od Zydéw, sprzedajacych je wprost z koszykéw noszonych
na ramionach. Po IT wojnie Swiatowej placek ten — ze wzgledu
na wyborny smak, ale tez prostote 1 niskie koszty produkcji —
szybko rozpowszechnil sie w calym regionie, zapewniajac sobie
do dzis stale miejsce w niemal wszystkich lubelskich salonikach
piekarniczych. Kazdego ranka do sklepéw w calym regionie
trafiaja tysigce sztuk tego tradycyjnego przysmaku.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny, jednakze zaréwno
rzemies]nicy, ktérych piekarskie tradycje siegaja okresu okupacji,
jak i zaklady prowadzace dzialalnos¢ od niedawna, przyrzadzaja
go z jednakowych podstawowych surowcéw wedlug scisle
okreslonej receptury. Cecha charakterystyczna tego specjalu jest
aromatyczny farsz — powierzchnie pszenno-drozdzowego ciasta,
wzbogaconego dodatkiem tluszczu oraz mleka, pokrywa cebula
pokrojonaiwymieszana z makiem, oliwa i sola.

Piekny zlocisty kolor, chrupiaca skérka oraz niepowtarzalny zapach
1 smak pieczonej cebuli sprawiajg, ze od lat na pierwszy kes mamy
che¢, gdy cebularz jest jeszcze cieply, wprost wyjety z pieca. I taki
cieplutki najczesciej znika z pélek, mimo ze wypiek ten jest
przydatny do spozyciaaz przez 48 godzin od czasu produkeji.
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