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Miedzy etnografia a archeologia doswiadczalna,
czyli o smaku Swigtecznych szynek

Jednym z gléwnych probleméw bytowych cztowieka bylo przechowywa-
nie zywnosci. Najwiekszy problem stanowito latwo ulegajace zepsuciu mieso.
Sytuacja znacznie sie zmienita od momentu kiedy nasz praprzodek zaczat uzy-
wac ognia, jako zZrddla ciepla i Swiatla oraz ochrony przed réznego rodzaju dra-
pieznikami. Kolejnym zastosowaniem ognia bylo uzycie go do obrébki pozy-
wienia. Aby mieso sie nie zepsuto, ludzie je suszyli lub wedzili. Te ostatnig
metode odkryly prawdopodobnie koczownicze plemiona, jako najpraktyczniej-
sza do utrwalania Zywnosci oraz jednocze$nie podnoszaca jej walory smakowe
i zapachowe. Metoda ta oczywiscie ulegala ciagtemu rozwojowi. Wykorzysty-
wano wiasciwosci konserwujace popiotu, a przede wszystkim soli, ktéra nacie-
rano mieso na sucho lub moczono je w solance.

Fascynujac sie w trakcie studiéw etnografig', a zarazem archeologia do-
$wiadczalng?, dzisiaj bardzo popularng dzieki m.in.: rezerwatom archeologicz-
nym?, a ktéra wlasnie wtedy wchodzita ,,w mode” zawsze ciekawity nas, miesz-
czuchéw z urodzenia, mozliwosci powrotu do starych przepiséw i sposobdw
przetwarzania zywnos$ci. Jednoczesnie oboje pochodzimy z rodzin, w ktérych
kobiety przygotowywaly niezliczone iloSci kompotéw, dzeméw, galaretek
i marynat. Na takie dzialania mato kto ma obecnie czas, ale co réwnie wazne,
nie zawsze dysponujemy odpowiednim miejscem do przechowywania takich
zapas6w. W dobie pogoni za nowoczesno$cia i maksymalizacja zyskow produk-
cji wspotczesne spoteczenstwo skazane jest na wysoko przetworzone, gotowe
wyroby spozywcze, w tym takze wedliniarskie. Nowoczesne sposoby produkcji,
polegaja na dokladaniu wielu dodatkéw zwiekszajacych prawie dwukrotnie
mase gotowego wyrobu, zamiast zas tradycyjnego wedzenia moczy sie wedliny
w syntetycznym ekstrakcie o smaku dymu.

Majac dos$¢ tej formy cywilizacji, postanowiliSmy wréci¢ do korzeni i za-
ja¢ sie produkcja zywnosci. Sami produkujemy sery, przetwory owocowe
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i warzywne. Wiele radosci przynosi nam produkcja wina i nalewek, ktére wila-
$ciwie mozna zrobi¢ ze wszystkiego. W niniejszym artykule chcieliby$my jed-
nak pokazac¢ proces przygotowywania swigtecznych szynek wedzonych.

Wedzenie to metoda konserwacji zywnosci (miesa i przetwor6w miesnych,
ryb, seréw, stodu itp.) za pomoca dymu. W wyniku tego procesu produkty zyw-
nosciowe uzyskuja specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni. Dym
jest wytwarzany przez powolne spalanie drewna drzew liSciastych. Jego inten-
sywniejsze dziatanie na powierzchni produktu, jako wynik osadzania sie zwiaz-
kéw chemicznych, w glebi masy jest nieco stabsze. Chociaz od wielu juz lat
uwaza sie, ze zwiazki chemiczne powstate w tym procesie nie sq korzystne dla
uktadu trawiennego czlowieka, to przyznac trzeba, Zze doznania smakowe po-
zwalaja na chwile zapomnienia o medycznych zaleceniach. Zarazem jednak
pojawia sie refleksja, czy ,sztucznie wedzone” wyroby nie sq bardziej nie-
bezpieczne, ale o tym lepiej nie wspomina¢ wobec réznorodnych ,,poprawnych”
europejskich regulacji.

Konstrukcja wedzarni — prosta i niewymagajaca skomplikowanych roz-
wigzan technicznych — w zasadzie nie zmieniala sie od wiekéw. Urzadzenie
sklada sie z komory wedzarniczej, paleniska i kanalu doprowadzajacego dym
z paleniska do komory. W dawnych domach wedzarnie budowano bezposrednio
w kominie pieca, ktéry ogrzewat dom.

Nowoczesne wedzarnie charakteryzuja sie mnogoscia systemow — zaleznie
od technicznego poziomu produkcji i rodzaju wedzonych produktow. W we-
dzarniach przemystowych systemu komorowego material rozmieszczony na
ramach moze by¢ przesuwany okresowo lub moze by¢ w ciaglym ruchu.
W wedzarniach tunelowych material moze przesuwac sie na wozkach, a we-
dzarni turbinowej odbywa sie spiralng droga w wiezy wedzarniczej na tacach
rozmieszczonych na taSmie. W tradycyjnych wedzarniach produkty sa zawie-
szane w komorze wedzarniczej i okresowo obracane recznie®.

Nasza dziatalno$é, o kilkuletniej juz tradycji, rozpoczyna sie w potowie li-
stopada. Pierwszym etapem jest zakup miesa. Kupujemy je przewaznie od za-
przyjaznionych rolnikdw, przy czym najlepsze sa Swinie z Podlasia, hodowane
jeszcze na naturalnych paszach. Nasze mozliwosci pozwalaja na przerdb trzech
szynek wieprzowych (o tacznej wadze okoto 30 kg). Dzielmy je na mniejsze
kawalki, tak aby kazda gotowa szynka miata wage od 1 do 3 kg. Tak podzielone
mieso moczymy przez okoto 4 tygodnie w roztworze soli peklowej, przewraca-
jac je co 2—3 dni.

Zamarynowane mieso w przeddziefn wedzenia wkladamy do siatek wedli-
niarskich, poniewaz jak dotad nie udalo nam sie dostatecznie opanowa¢ umie-
jetnosci tradycyjnego sznurowania. Tak przygotowane surowe szynki suszymy
W przewiewnym, zimnym miejscu przez cala noc.

Nastepnego dnia, wspOlnie z przyjaciotmi, wedzimy szynki w goracym
dymie. Najpierw przygotowujemy wedzarnie. Kopiemy dotek o $rednicy okoto

4 M.S. Kubiak. Nowe techniki i technologie a tradycja w procesie wedzenia wyrobéw
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0,3 m i glebokosci okoto 0,2 m. Potem sprawdzajac skad wieje wiatr, przygo-
towujemy kanat o dhugosci okoto 1,5 m i szerokosci okoto 0,3 m. Na dotek
nastawiamy beczke stalowa, za$ kanat przykrywamy blacha.

Teraz przychodzi czas na podpalenie drewna zgromadzonego na poczatku
kanatu — na zewnatrz beczki. Rodzaj uzytego drewna ma wplyw na kolor i smak
produktu koncowego. My uzywamy drewna drzew owocowych: $liwy, gruszy
i widni. Staramy sie kontrolowa¢ plomien, polewajac go woda, aby uzyskac jak
najwiecej dymu. Po nagrzaniu sie beczki zawieszamy na pretach wewnatrz niej
przygotowane uprzednio szynki. Na tym etapie okazuje sie jak moze by¢ przy-
datne pozostawienie skory na miesie, ktore dzieki niej nie przerywa sie i nie
spada z hakow. Jest to istotne, gdyz mieso kilkukrotnie przektadamy, aby dym
dobrze dotart do wszystkich kawatkow. Ponadto pozostawiona skoéra wraz
z warstwg thuszczu zapobiega nadmiernemu wysuszeniu wyrobéw. Goérny
otwor beczki podczas wedzenia przykrywamy plachts, tak jednak zeby dym
mial swobodny przepltyw. My uzywamy plachty, ktéra shuzy nam tylko do we-
dzenia i przez kilka lat nabrata specyficznego zapachu oraz pokryla sie swoistg
apretura.

Proces wedzenia trwa w zaleznoS$ci od wielkoSci przygotowanych szynek
i od ich iloSci od 4 do 5 godzin. Pod koniec procesu do ognia wkladamy nieco
galazek i jagdd jatowca, aby szynkom nadac¢ specyficzny zapach i smak.

Ostatnim etapem jest studzenie uwedzonych wyrobdw, najpierw na Swie-
Zym powietrzu, a nastepnie w przewiewnym pomieszczeniu.

Kiedy juz raz posmakowaliémy wlasnej wedliny z tak prostej wedzarni
stwierdziliSmy, ze szynki ze sklepu juz nigdy nie beda nas interesowaty.
UtwierdziliSmy sie tez w przekonaniu, ze prymitywne metody przygotowywania
zywnoS$ci moga $miato konkurowa¢ z wyszukanymi, nowoczesnymi technolo-
giami. Majac juz kilkuletnie doswiadczenie, takze teraz z innej perspektywy
patrzymy na niewielkie ,obiekty” archeologiczne, ktérych funkcji nie zawsze
mozemy jednoznacznie okresli¢. Kilkuletnie wedzenie w tym samym miejscu,
praktycznie nie pozostawito w ziemi zadnych sladéw. Po wyréwnaniu podloza,
ulozeniu wczes$niej usunietej darni, nie mozna pozna¢, gdzie odbywat sie caly
proces.
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Ryc. 1. Wedzarnia, autor nieznany — Alexandre Bixio, Charles Bailly et Malpeyre (Dir.),
Maison rustique du XIXe siecle, T. III, Librairie agricole de la Maison rustique, Paris, 1849,
480 p., p.115., domena publiczna,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=9718158 (dostep: 15.07.2016)
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Ryec. 2. Szynki przygotowane do wedzenia
(fot. A. Andrzejewski)
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Ryc. 3. Wnetrze ,.komory wedzarniczej”
(fot. A. Andrzejewski)
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Ryc. 4. Zestaw wedzarniczy gotowy do pracy
(fot. A. Andrzejewski)

Ryc. 5. Rozpoczynamy wedzenie
(fot. A. Andrzejewski)
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Ryc. 6. Szynki w trakcie wedzenia
(fot. A. Andrzejewski)

Ryc. 7. Gotowe szynki ,,odpoczywaja” na powietrzu
(fot. A. Andrzejewski)
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Ryc. 8. Widok wedzarni po zakoniczonej pracy
(fot. A. Andrzejewski)

Between ethnography and archeology: experimental, or flavored Christmas
hams

One of the main problems of living human was food storage. The big-
gest problem was with perishable meat. So, in order to keep meat in good condi-
tion, people dried or smoked it. Smoking is a method of preserving food: meat,
meat products, fish, cheese, malt, etc. by smoke. As a result of this process foods
acquire a specific aroma, taste and color of the surface. The construction of the
smokehouse was developed in the Middle Ages, and since then, in principle,
it has not changed. The device consists of a smoking chamber, furnaces and
runner smoke from the furnace to the smoking chamber. Sometimes, in the old
homes, smokehouses were built directly into the chimney stove that heated
the house. Then there was a description of the process of preparing homemade
smoked hams. These activities included the preparation of a couple of hams.
The first stage is salting. Then smoking takes place in a specially prepared
smokehouse by means of smoke of plum and cherry wood.
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