Aktualnosci

Wyroby z Kasinki Malej nominowane do Listy Produktow
Tradycyjnych
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Kielbasa malopolska, kielthasa swojska tradycyjna z Kasinki, boczek domowy z Kasinki i
synecka tradycyjna z Kasinki - to cztery sposréd dwunastu malopolskich produktéow
regionalnych, ktére maja szanse trafi¢ na Liste Produktow Tradycyjnych.

Wyroby wytwarzane na terenie wojewddztwa rekomendowata Matopolska Rada ds. Produktow
Tradycyjnych i Dziedzictwa Kulinarnego.

Najwazniejszym kryterium jest dla nas tradycyjny sposéb wytwarzania produktu regionalnego, jego
niepowtarzalnos¢ i wyjgtkowy smak - przypomniat w trakcie spotkania Rady ds. Produktow
Tradycyjnych i Dziedzictwa Kulinarnego jej przewodniczacy wicemarszatek Wojciech Kozak.

Decyzja o wpisaniu wyrobow na Liste Produktow Tradycyjnych nalezy do Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Wyroby wedzone z Kasinki:



Kietbasa matopolska

Dzieki interesujacym walorom smakowym, odmiennym od powszechnie znanej swojskiej tradycyjnej,
kietbasa matopolska zyskata duze grono zwolennikéw. W Kasince jej wyrob nie jest tez wyrobem
powszechnym, porownywalnym ze swojska. Ten gatunek wytwarza sie gtdéwnie na specjalne
zamOdwienia odbiorcow lokalnych i spoza regionu. Do wytwarzania tej wedliny uzywa sie miesa z
topatki i fragmentow szynki. Zachowuje sie odpowiednie proporcje miesa chudego i miesa tlustego
(4:1). Jest zasada, ze do przygotowania farszu uzywa sie miesa catkowicie wystygnietego. Pozostawia
sie je zatem na dtugi czas, nawet do 24 godzin i dopiero po jego uptywie przystepuje sie do zmielenia
go w maszynce. Przepuszczone na sitach, surowe, miesza sie z dodatkiem zmiazdzonego czosnku,
pieprzu (mielonego i thuczonego), soli peklujacej, odrobiny cukru. (..). Kietbasa matopolska ma
delikatny smak i niezbyt ciemny kolor. W efekcie koncowym ma mie¢ réwnomierny kolor jasnego
brazu na zewnatrz oraz jednolita, mocno r6zowa barwe na catej powierzchni przekroju. Kietbasa
matopolska nie posiada ,oczka”, czym takze rozni sie od swojskiej z Kasinki. Wazne, by w trakcie
wedzenia matopolskiej nie wytapiat sie w niej pod wpltywem zbyt wysokiej temperatury ttuszcz, ani
nie zbierata sie w zagieciach typowa dla kietbasy swojskiej galaretka.

Kiet wojska tr jina z Kasinki

Na kielbase swojska najlepiej nadawato sie mieso z topatki i czesci szynki. Dodawano rowniez ttuste
okrawki z réznych elementéw. Stosunek miesa chudego do tlustego, od dziesigtek lat, miat sie
nastepujaco: 75 do 80% kietbasy stanowito mieso chude, a reszta mieso ttuste. Mieso na ten rodzaj
kietbasy nalezalo pocig¢ na kawatki na ,ciepto”, czyli nie czeka¢ az péttusze ostygna do temperatury
otoczenia. Nastepnie solono, mieszajac rekami nieostygniete mieso. Na tym etapie przygotowywano i
po zmieleniu miesa dodawano tez inne sktadniki niezbedne do uzyskania pozadanego smaku kietbasy
swojskiej: czosnek - zwykle zmiazdzony przez szmatke lub rzadziej drobno siekany nozem, pieprz, sdl,
cukier. Konsumenci sprawdzali autentycznosé¢ swojskiej kieltbasy w trakcie zakupu, przekrawajac ja
w poszukiwaniu tzw. ,oczka”. Byto ono uzyskiwane w trakcie pieczenia kietbasy. Aby uzyskac efekt
»,0czka” przerywano pieczeniem proces peklowania kietbasy do samego jej rdzenia. Ze wzgledu na
swoje niezaprzeczalne walory smakowe kietbasa ta byta przede wszystkim wysoko ceniona przez
odwiedzajacych Kasinke letnikéw. Sposrdd trzech gatunkow wedlin (kietbasa, szynka, boczek)
wlasnie ten rodzaj byt bardzo popularny i od dziesiecioleci uchodzit za typowy dla tradycji
wedliniarskich w Kasince Matej. Smak tej kietbasy byt charakterystyczny i rozpoznawalny z racji
dlugotrwatego i starannego procesu wedzenia.

Boczek domowy z Kasinki

Boczek przez wielu byt uznawany za najsmaczniejsza wedline. Przed wieloma laty wycinano boczki o
wiele szersze i dtuzsze w porownaniu do tych wycinanych dzisiaj. Zawieraly tez sporo ttuszczu, byty
mocno nim poprzerastane, co zdaniem miejscowej ludnosci byto raczej zaleta. Ciety w plastry i
ktadziony na kromke chleba stanowit przysmak mieszkancéw okolicznych wiosek od niepamietnych
czaséw. Z kolei podrobiony stuzyt jako omasta do potraw macznych. Boczki marynowano w zalewie,
ktorej podstawe stanowil wywar ziolowy z ziaren ziela angielskiego, lisci laurowych, ziaren jatowca
oraz swiezych, obranych ze skorki zabkow czosnku, z dodatkiem cukru. Nastepnie, po osuszeniu i
uwedzeniu w tradycyjnej wedzarni opalanej drewnem bukowym i olchowym, poddawano je parzeniu,
a nastepnie znéw krotkotrwatemu osuszaniu w wedzarni. Boczek byt przysmakiem lubianym przez
wszystkich domownikéw. Dawniej wierzono, ze ttusty pozwala zachowa¢ zdrowie i dodaje sit do
pracy fizycznej.



Synecka tradycyjna z Kasinki

Z ubitej sztuki wycinano fragment najlepszego miesa z szynki. Byt to fragment zwany potocznie
»Kulka”. Byt to jeden miesien, powiazany z charakterystycznym , deklem” lub ,klapka” przylegajaca
do tego miesnia. ,Synecke” marynowano w zalewie, ktorej podstawe stanowil wywar ziolowy z ziaren
ziela angielskiego, liSci laurowych, ziaren jatowca oraz §wiezych, obranych ze skérki zabkow czosnku,
z dodatkiem cukru. Nastepnie, po osuszeniu i uwedzeniu w tradycyjnej wedzarni opalanej drewnem
bukowym i olchowym, poddawano jg parzeniu, a nastepnie znéw krotkotrwatemu osuszaniu w
wedzarni. Wspomniana ,klapka”, po skrepowaniu ,synecki” sznurem, uwedzeniu i rozkrojeniu
tworzyla typowa dla tego gatunku wedliny niewielka szczeline gdzie gromadzita sie pewna ilo$¢ soku,
ktora ,synecka” wytracata w trakcie procesu wytwarzania. Dla jednych byt to widoczny defekt, dla
innych dowod na absolutnie poprawna jakos¢ tego tradycyjnego produktu.

Dawniej ,synecke” spozywano raczej rzadko, uchodzita za produkt luksusowy. Pojawiata sie w
ograniczonych ilosciach na weselnych stotach zwlaszcza w ostatnim ¢wieréwieczu XX wieku. Dopiero
ostatnie dwie dekady spowodowaly wzrost popularnosci spozycia ,synecki” na wsi. Jej wyrob w
przesztosci nastawiony byt gtéwnie na zbyt, zawsze na zamoéwienie. Byla tez wedling sprzedawana
najdrozej sposrod wszystkich gatunkéw wedlin bedacych w latach 50. az do 90. XX wieku w
nielegalnym handlu. Ta wedlina uchodzita za produkt najwyzszej jakosci.

Kasinka Mata to wies potozona w gminie Mszana Dolna, ktdrej mieszkancy okreslajg sie mianem
Gorali Zagorzanskich. Spozycie miesa nie bylo tu obfite - zwykle mialo miejsce jedynie w swieta lub
uroczystosci rodzinne. Do II wojny swiatowej mieso gotowano, nigdy go nie pieczono ani nie
smazono. W latach pdzniejszych zaczeto je wedzi¢ - dzieki czemu mozliwym stalo sie dtuzsze jego
przechowywanie. Od czasu do czasu, gldwnie przed Swietami lub z okazji wiekszych uroczystosci
rodzinnych, odbywato sie Swiniobicie.

Zrédlo: www.malopolska.pl






