Swinie (Sus scrofa domestica), udomowione miedzy VII a VI tysigcleciem p.n.e.,
s3 nieocenionym zrodlem migsa, tluszczu, skory, podrobdw i szczeciny

Pigs (Sus scrofa domestica), domesticated between 7000 and 6000 BC, are a valuable source of meat, fat,
skin, offal and bristle
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Swinia rasy putawskiej
(fot. W. Puchalski)

Locha rasy pulawskiej z prosietami
(fot. W. Puchalski)

Hodowla trzody chlewnej wymaga duzej wiedzy, doSwiadczenia i dobrze wyposazonego budynku
inwentarskiego —chlewni. Stare chlewnie mozna jeszcze spotkac na mazurskich wsiach.

Fot. D. Dobrowolska



Racjonalne zywienie Swin polega na dostarczeniu zwierz¢tom wszystkich niezbednych
skladnikow pokarmowych w ilosciach odpowiadajacych ich zapotrzebowaniu

Well-balanced nutrition of pigs means that animals are provided with all necessary nutrients according to
requirement

Parniki do ziemniakow, urzadzenia niezbedne w zywieniu $win — dawniej i dzi$

Jeszcze w potowie XX wieku gtéwnymi paszami w zywieniu Swiri w Europie byty okopowe (ziemniaki,
buraki, brukiew itp.), zielonki oraz odpadki kuchenne i w minimalnych iloSciach $ruty zbozowe. Z chwilg
intensyfikacji produkcji $win i rozwoju firm paszowych coraz wiecej gospodarstw i ferm przechodzito na
zywienie systemem "nasucho" — dawkowanym lub ad libitum (do woli).

Fot. D. Dobrowolska i internet



Swiniobicie bylo na wsi swoistym obrzedem — okazja do spotkan
rodzinnych i sasiedzkich

Pig slaughter in villages was a peculiar ritual, which provided an occasion for family and
neighbours to get together '

Swiniobicie miato miejsce dwa lub trzy razy w roku w kazdym gospodarstwie. Wiejski masarz (rzeznik) lub
sam gospodarz ogtuszat i zabijat zwierze, ktére nastepnie parzono wrzatkiem w duzym, drewnianym
korycie, aby ufatwic usuniecie szczeciny ze skory. Pottusze byly potem rozbierane (porcjowane) na
poszczegolne gatunki miesa. Obdarowywanie miesem sgsiaddw i oczekiwanie od nich rewanzu byto swoistg
forma dystrybucji miesa. Obowigzkowy w takich wypadkach poczestunek sktadat sie ze "Swierzonki"

i kieliszeczka wodki.
/ ‘ Fot. archiwum



Migso jest niezbednym skladnikiem diety czlowieka ze wzgledu na niepowtarzalny
sklad chemiczny, wartos¢ odzywcza i zawartos¢ pelnowartosciowego biatka o ko-
rzystnych proporcjach aminokwasow. Wieprzowina od lat kroluje na polskich stolach,
aschabowy z ziemniakami i kapustg to nasze narodowe danie

Meat is an essential part of the human diet due to its unique chemical composition, nutritive value and the
content of high-value protein with favourable proportions of amino acids. Pork has long reigned supreme on
Polishtables, and pork chop with potatoes and cabbage is our national dish
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Podziat tuszy wieprzowej

1. gtowa (ryj) 6. schab 11. topatka wieprzowa
2. podgarle 7. biodréwka 12. szynka

3. stonina 8. poledwiczka 13. golonka

4. karkéwka 9. zeberka 14. noga

5. mostek 10. boczek z zeberkami 15. ogon

0

glowa - pasztet, salceson, galareta
podgarle - pasztet, salceson, do wyrobu
mielonek, kietbas

karczek i schab - pieczen, migso duszone,
nadziewane, kotlety, wedliny

mostek i zeberka - pieczone lub duszone potrawy, rosot

poledwica - pieczona, nadziewana i duszona, wedzona

boczek - pieczony lub wedzony

lopatka - zrazy, gulasz, mieso mielone (pulpety, klopsy), do wyrobu wedlin
szynka - pieczona lub wedzona

golonka - peklowana, gotowana w piwie lub kapuscie, pieczona, do galarety
noga - zimne nozki lub do galarety

podroby - do pasztetow i potraw gotowanych i smazonych

stonina - na smalec i skwarki

uszy, ryj - na galarete
kiszki - na przygotowanie wedlin

Wieprzowina z grilla
to prawdziwa krdélowa
rusztu

Fot. D. Dobrowolska



Wedzenie to metoda konserwacji zywno$ci (w tym migsa i jego przetwordw) za
pomoca dymu. W wyniku tego procesu produkty zywnosciowe uzyskuja specyficzny
zapach, smaki kolor

Smoking is a method of preserving food (including meat and meat products). This process gives food products
specific aroma, taste and colour

Wedzenie, oprécz konserwacji miesa ma na celu nadanie mu charakterystycznego, cenionego zapachu i smaku,
pochodzacego z réznorodnych (w przewadze fenolowych) sktadnikdw dymu, otrzymanego w wyniku powolnego
spalania (suchej destylacji) trocin, uzyskanych z odpowiedniego gatunku drewna (buk, olcha, jatowiec, grusza, grab,
jabton, klon, a w metodach tradycyjnych réwniez z drzew owocowych). Dym jest wytwarzany przez powolne,
kontrolowane spalanie materiatu drzewnego w generatorach wedzarniczych lub w tradycyjnych paleniskach. Czas
trwania tego procesu jest rozny — od kilku godzin do kilku tygodni (zaleznie od temperatury i sktadu dymu oraz od
charakteru wedzonego produktu). Metody wedzeniato: zimne: 16-22°C, ciepte: 22-40°C, nagoraco: 40-90°C.

Fot. M. Pietras



W wedzarniach przemystowych systemu komorowego materiat rozmieszczony na ramach moze by¢
przesuwany okresowo lub by¢ w ciggtym ruchu. W wedzarniach tunelowych materiat moze przesuwac
sie nawozkach, aw wedzarni turbinowej — spiralng drogg w wiezy wedzarniczej na tacach rozmieszczonych
na tasmie.

Fot. internet




Wedliny z migsa wieprzowego kroluja na polskich stolach od lat. Sg to
znakomite wedzonki (szynka, baleron, boczek, poledwica), a takze
kielbasy, pasztety, salcesony, kaszanki

Cured pork meat has reigned supreme on Polish tables for many years. It includes excellent

smoked products (ham, shoulder, bacon, loin) as well as sausages, pdtés, brawn, and black
pudding

Gleboki i bogaty smak, a takze piekny zapach oraz wyglad zawdzieczajg
wedliny tradycyjnym sposobom wytwarzania oraz recepturom bez
wykorzystania specjalistycznych dodatkéw chemicznych. Polscy
producenci coraz czesciej wracajg do wytwarzania zdrowej, wysokiej
jakosci zywnosci, w tym wedlin, bedacych polska specjalnoscia (polska
szynka, kietbasa krakowska suszona, kietbasa lisiecka, kindziuk,
kabanos), dla ktérych mogg ubiegaC sie o przyznanie unijnych
certyfikatbw i znaku produktu regionalnego. Ich posiadanie sprzyja
ochronie dziedzictwa kulturowego polskiej wsi, daje gwarancje ochrony
produktow i ich receptur na rynku, a takze pomaga w promocji
poszczegblnych regionéw. Takie dziatania wspierajg rodzime polskie
wyroby i ich producentow.

Fot. D. Dobrowolska
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