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7 pazdziernika br. na Liste Produktéow Tradycyjnych, prowadzona przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zostaty wpisane kolejne lubuskie
specjaty tj. , gotabki w kiszonej kapuscie z ziemniakami” oraz ,, szynka
tradycyjna”, dzieki ktorym na Liscie Produktéw Tradycyjnych znajduje sie
juz 34 produkty.

Konserwowanie kapusty przez kiszenie jest bardzo starym sposobem, ktéry
pozwalat na przechowywanie jej przez dtuzszy okres czasu. Kapusta kwaszona byta
w kamionkowych garnkach. Kwaszono zaréwno cate gtowy kapusty, jak réwniez
kapuste poszatkowang. Wtasnie z lisci ukiszonej kapusty w catych gtowach byty i sg
przeznaczane do sporzgdzania gotgbkéw w kiszonej kapuscie z ziemniakami. Takie
gotgbki na terenie Ziemi Lubuskiej gospodynie przygotowujg od dawna. Przepis na
te potrawe zostat przywieziony na Ziemie Lubuska przez przesiedlehcéw z Kreséw
Wschodnich.

Nikt doktadnie nie wie skad wzigt sie pomyst na farsz z ziemniakow.
Najprawdopodobniej farsz jest pomystem gospodyn wiejskich, ktére zaraz po Il
wojnie swiatowej zaczety nadziewac gotgbki tym co miaty w swoich spizarniach czyli
ziemniakami. Od tej pory gotgbki staty sie obowigzkowga pozycjg w okresie postu, a
na naszych stotach kazdego roku znajdujg swoje miejsce w wieczér wigilijny (nie sa
oczywiscie woéwczas okraszane boczkiem).

Receptura Szynki tradycyjnej opiera sie na bazie XIX w. przepiséw staropolskich
pochodzgcych z kreséw wschodnich. Przywieziona na tereny Ziemi Lubuskiej wraz z
przesiedlencami z okolic Tarnopola w latach 40-tych XX wieku. Przepis ten znajg i
powielajg mieszkancy okolic Zar oraz Zagania. Receptura jest przekazywana z
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pokolenia na pokolenie od wielu lat dzieki czemu jest bez zmian, dzieki przekazowi
stownemu dziadkdéw oraz najstarszych mieszkancéw regionu, ktérzy w okresie
powojennym wyrabiali tradycyjnie wedliny takimi metodami, a mtode pokolenia
kultywuja te tradycje nadal.

Bardzo wazng sprawg do powstania takiego wyrobu jest pozyskanie odpowiedniego
rodzaju miesa oraz sposob wedzenia, do ktérego nalezy uzywac odpowiedniego
rodzaju drewna aby uzyskany dym nadat niepowtarzalnego aromatu i wydobyt
petnie smaku wyrobu. Cechg wyrézniajaca szynke tradycyjng jest skrupulatne
przygotowanie sktadnika jakim jest wyselekcjonowany miesien szynki zrazowej
dolnej z ligawkg, odpowiednio dobrane przyprawy, kilkudniowe wedzenie i
przechowywanie.

Mieso na wedzonki a zwtaszcza na szynke tradycyjng byto zawsze doktadnie
obrabiane, dzielone na niewielkie, regularne kawatki wykrawane z miesni szynki
wieprzowej.

Przygotowane mieso na szynki nacierane byto mieszanka soli i soli peklowej,
nastepnie uktadane w glinianych garnkach warstwami, ktére byty przeznaczone
tylko do peklowania miesa. Peklowanie trwa od 7 do 10 dni zaleznie od pory roku
jak i od wielkosci przygotowanych kawatkéw miesa. Bardzo wazne jest przektadanie
lezakowanego miesa co wptywa na rownomierne peklowanie.

Po zapeklowaniu miesa poddawano go wedzeniu przez dwa kolejne dni. W pierwszy
dzien przy udziale nizszej temperatury tylko po to aby szynka zatapata kolor,
natomiast w drugi dzien znacznie temperature podnoszono tak aby z szynki az
kapato. Do wedzenia takiej szynki uzywa sie drewna owocowego lub debowego co
wptywa na jej szczegdlny smak i barwe.
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