Portal Wojewddztwa Lubuskiego

Lubuskie

Warte zachodu

Kolejny lubuski specjat na ministerialnej liscie
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Uprzejmie informuje, 2e dnia 20 grudnia 2017 r.,
zgodnie z ustawq z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji
i ochronie nazw i ozmaczei produktéw rolnych i SrodRéw
spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2017 r.
poz.1168), po przekazaniu wniosku przez Marszafka
Wojewddztwa Lubuskiego

szynka wedzona z Romina

zostafa wpisana na Liste @Produktéow  Tradycyjnych

prowadzong przez Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi.

Kategoria - Archiwum

Data publikacji -8 stycznia 2018 godz. 13:00

"Szynka wedzona z komina” to kolejny produkt wpisany na Liste
Produktow Tradycyjnych. Obecnie na liscie prowadzonej przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest 66 produktow z naszego
wojewodztwa. - Z petnym zaangazowaniem wspieramy dziatania lokalnych
producentéw, by na liscie znalazto sie jak najwiecej lubuskich smakdéw -
mowi marszatek Elzbieta Anna Polak.
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Pierwsze wzmianki o wedzeniu pojawiaty sie juz w Sredniowieczu. Owczesne dos¢
proste wedzarnie stuzyty réwniez jako spizarnie, gdzie jednoczesnie odbywato sie
wedzenie oraz przechowywanie zywnosci. W miare uptywu wiekéw udoskonalano
konstrukcje wedzarni. Najciekawsza z nich byta tzw. konstrukcja niemiecka. Jej idea
zasadzata sie na potgczeniu domowego przewodu kominowego z wedzarnig. Takie
niemieckie kominy charakteryzowaty sie sporg srednica. Palenisko znajdowato sie w
piwnicy, a pomieszczenie wedzarnicze na pietrze i byto tak duze, ze umozliwiato
takze przechowywanie zywnosci.

Tradycja wedzenia w kominach przyszta na ziemie Szprotawsko-Wiechlickie wraz z
mieszkancami Prus. Wielonarodowosciowa ludnos$¢, zamieszkujgca Szprotawe
starata sie kultywowac tradycje regionu, z ktérego pochodzita. Dlatego w okolicach
Szprotawy zachowato sie wiele poniemieckich wedzarni, ktére réwniez obecnie sg
uzywane. Szynka z komina wedzona byta dwufazowo. Pierwsze wedzenie to
wedzenie gorgcym dymem, po wczesniejszym podsuszeniu, w temperaturze
40-60°C. Uzywato sie w tym celu dymu od Sredniego do gestego, przy matym
dostepie powietrza. W tej fazie szynka zostawata przesycona sktadnikami dymu.
Drugie wedzenie to wedzenie zimne. Odbywato sie w temperaturze 16-22°C, przy
réznej gestosci dymu, wysokiej wilgotnosci i szybkim przeptywie powietrza. Trwato
od kilku godzin do 14 dni. Naprzemienne etapy suszenia i wedzenia zimnego trwaty
przez okres nawet do 3 miesiecy. Dodatkowo, szynka z komina swojg wyjatkowos¢
zawdzieczata uzyciu do jej produkcji réznego rodzaju przypraw, m.in. soli morskiej,
pieprzu, czosnku, estragonu, kolendry, owocu jatowca, ziela angielskiego, liscia
laurowego, rozmarynu, czgbru oraz mieszanki ziét. Szynka wedzona z komina
zostata nagrodzona w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw
.Perta 2017".

Whniosek ztozyt Zbigniew Czmuda z Patacu Wiechlice.

Informacja: Departament Rolnictwa, Zasobow Naturalnych, Rybactwa i Rozwoju Wsi
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