RIHD spascbem na sulices

Tradycyjne wedliny z Zaborowa
Pachngce wedzarnianym dymem

Zaktad Przetworstwa Migsnego w Zaborowie (pow. tomaszowski) to rodzinna firma Bogustawy i Daniela
Czapnikéw. Pan Daniel pierwsze swoje wyroby przygotowywat dla rodziny, jeszcze w czasie pobierania nauki w szkole
wedliniarskiej. Wiele receptur i wskazowek przekazata mu tez jego babcia. Obecnie do produkcji wykorzystuje migso
z zaprzyjaznionej ubojni i od lokalnych rolnikow, a przyprawia je mieszankami naturalnych przypraw. Do wedzenia
stosuje drzewo olchowo-bukowe.

Sprzedaz zywno$ci przetworzonej pochodzenia zwierzecego w
ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i organicznej (MLO) Czapnikowie prowadza od 2016 roku. Zaktad
zatrudnia dwie osoby. W ofercie znajdujg si¢, m.in.: kietbasy cienkie,
podroby, wedzonki i pasztety. Produkty dostepne sg w przyzaktadowym
sklepiku, ktory prowadzi zona pana Daniela, a takze w lokalnych
marketach na terenie powiatu tomaszowskiego i catego wojewodztwa
todzkiego.

Wytwarzane wyroby zdobyly wiele nagrod i wyrdznien. Glowna
nagrod¢ — statuetke ,,Tygiel Smakoéw” — Daniel Czapnik dostat za
wedzonki zaborowskie w 2011 12012 roku. Ma tez wiele certyfikatow,
m.in.: za udziat w programie ,,Jem Lokalnie”. Zostal tez nagrodzony na
targach ,,Polagra” w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — ,,Perta
2013”. W organizowanych przez £.6dzki Osrodek Doradztwa Rolniczego
z siedziba w Bratoszewicach konkursach: ,,Wiejska Kielbasa
z L.6dzkiego” 1 ,,Szynka z L.6dzkiego” otrzymat wyrdznienia.

Charakterystyka i historia wyrobow umieszczonych na Liscie Tradycyjnych Produktow Wojewodztwa Lodzkiego

Rok 2011
Szynka cyganska, zwana niedzwiedzia z Zaborowa
Produkt powstal dzigki wykorzystaniu praktyk kulinarnych mieszkancéow Zaborowa, Ujazdu, a takze
przebywajacych sezonowo w tym rejonie Romow. Do lat 60. XX wieku tabory cygafiskie zimowaty, za zgoda
owczesnych wlascicieli tych ziem hr. Ostrowskich, na fakach w okolicach Zaborowa i Sangrodza. Szynke¢ cyganska
wytwarzano w karczmach w miejscowosciach Tobiasze i Sangrodz na wlasne potrzeby, a takze dla okolicznych wsi, jak
rowniez dworu hr. Ostrowskich w Ujezdzie i Tomaszowie Mazowieckim. Nazywano ja rowniez niedzwiedzig. Czgs¢
mieszkancow twierdzi, ze okreslenie to pochodzi od Cygandéw, co mieli z sobq tresowanego niedzwiedzia, a inni,
ze to od niedzwiedzia w herbie, namalowanego na pojazdach, ktorymi do wedzarni (przy karczmie w Tobiaszach)
przyjezdzali dworscy po wedliny.

W Zaborowie przygotowywano szynke wedlug receptury
stosowanej od poczatku XX wieku. Naszynke cyganskq ’
zwang niedzwiedziqg (...) bralo si¢ migso wieprzowe — szynke
albo biodrowke, odczyszczalo, nacierato, a nastepnie
wieszato na 2 dni do skruszenia i wychlodzenia. Pozniej si¢ jg
marynowato w  specjalnej niecce wykonanej z drewna
lisciastego (najlepszy dgb, ale mogia by¢ tez lipa, topola) albo
beczce (ale takiej dawnej z klepek drewnianych). Uzywano ich
tylko do marynowania miesa. Brato sig¢ do marynaty sol, troche




saletry, ziarna jalowca i miejscowe ziota. W marynacie Szynki lezaly 10-14 dni. (...) Po wyjeciu mieso przewigzywano
(...), nie sznurowano. Suszono je w przewiewnym miejscu do 2 dni. Pozniej wedzono. Gromadzono grube i drobne
drewno z olchy, debowe i bukowe. Najwiecej dymu dawaly trociny, ale powinny by¢ wilgotne. Wedzono zimnym dymem
— wedzarnia musi by¢ specjalnie urzgdzona, zeby ogien byt daleko od migsa. To trwalo kilka dni. Na koniec na krotko
dodawano zielonych galezi jatowca, a szynki przez Kilka chwil opiekano nad ogniskiem, zeby si¢ zapiekly. Pozniej
dojrzewaly w chtodnym miejscu kilka dni (fragment wywiadu etnograficznego przeprowadzonego z mieszkancami
Zaborowa). Przy wyrabianiu szynki duzg role odgrywata sprawa konserwowania migsa. Poltusze z zabitej $wini
musialy wystarczy¢ na dtugi czas, dlatego czes¢ miesa i stoniny solono (B. Baranowski, ,,Zycie codzienne wsi miedzy
Wartg a Pilica w XIX w.”, Warszawa 1969 r.). Charakterystyczny smak i wyglad wyrobu, opartego technologicznie
0 silnie zakorzeniong tradycj¢, wywoluje wspomnienie o zwyczajach karczem wiejskich, taboréw i ognisk
cyganskich.

Rok 2014
Boczek wedzony z Zaborowa

Produkt wyrdznia si¢ tym, ze jest dtugo wedzony w gorgcym dymie, a nastepnie zapiekany. Po uboju i rozbiorze
migsa, wykrojone boczki nalezy podzieli¢ na mniejsze kawalki (dtugie i prostokatne). Nastepnie trzeba je zapeklowac.
Dawniej marynatg przygotowywato si¢ z wody z sola, saletrg i niewielka iloscig cukru. Teraz nie wolno uzywac saletry,
a jedynie sol peklujaca. Do zalewy dodaje si¢ jeszcze pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy i niektore ziota z taki. Boczki
wktada si¢ do duzej debowej beczki z marynata na minimum 10 dni. Co jaki$ czas trzeba je obraca¢. Muszg by¢ cale
zanurzone w ptynie. P6zniej — po wyjeciu — wyciera sie je i rozwiesza, zeby przez kilka godzin wyschty. Potem wedliny
umieszcza si¢ W nagrzanej wedzarni na kijach, tak, aby si¢ nie dotykaly. Wedzenie przeprowadza si¢ w gorgcym dymie
z drewna bukowego lub olchowego, niekiedy debowego. Proces ten trwa 3 i pot dnia. Boczek woéwczas jednoczesnie
si¢ wedzi 1 zapieka. Gotowy produkt powinien mie¢ kolor bragzowy lub brazowo-czerwony i moze by¢ dos¢ dtugo
przechowywany. W Zaborowie boczek wedzony przygotowywany jest wedtug tradycyjnej receptury z lat
miedzywojennych. Produkt ten cieszy si¢ nicustajacym zainteresowaniem wsrod konsumentow wojewodztwa
todzkiego.

Rok 2016
Baleron wedzony z Zaborowa

Migso przeznaczone na baleron z Zaborowa na poczatku dzielone jest na odpowiednie kawatki, a nastepnie
przechowywane w chlodzie mniej wigcej przez trzy dni, aby dojrzato. Kolejnym etapem jest jego peklowanie na mokro
w debowej beczce, w roztworze soli oraz przypraw, takich jak: ziele angielskie, liscie laurowe oraz pieprz. Po minimum
14 dniach wyjmuje sie je z marynaty i moczy przez dobe w chlodnej wodzie. Po tym okresie sznuruje si¢ je
dla uzyskania odpowiedniego ksztattu i umieszcza w wedzarni. Baleron wedzony jest cieptym dymem przez okoto
9 godzin. Uzywane jest do tego celu drewno z drzew owocowych, a takze bukowe i olchowe z okolicznych lasow.
Dzigki temu, ze baleron jest dos¢ dtugo i w charakterystyczny sposdb peklowany, a nastepnie wedzony w cieptym
dymie, zachowuje bardzo dlugo swoja $wiezos¢. Ten rodzaj wedliny zazwyczaj przygotowywany jest na Swieta, takie
jak: Wielkanoc czy Boze Narodzenie, cho¢ coraz czesciej gosci na stotach w dni powszednie.

Rok 2019
Kielbasa swojska z oczkiem z Zaborowa

Do wyrobu kietbasy wykorzystuje si¢ migso wieprzowe tuz po uboju, jeszcze ciepte, najczesciej karczek i boczki
wieprzowe, a dla podkreslenia smaku dodaje si¢ troch¢ wotowiny. Po zmieleniu migsiwo doprawia si¢ sola, pieprzem,
kolendra oraz drobno posiekanym czosnkiem. Nast¢pnie doktadnie si¢ je wyrabia i wypelnia nim starannie (wczesniej
oczyszczone i nasolone) cienkie jelita wieprzowe. Gotowe wedliny przenoszone sg do wedzarni. Podwedza si¢ je
w zimnym dymie, az do uzyskania wilasciwej barwy. Potem temperatura jest stopniowo zwigkszana, tak, aby
w koncowym etapie wyroby si¢ przypiekty. Do wedzenia kietbasy swojskiej z oczkiem uzywa si¢ drewna olchowego,
pozyskiwanego z okolicznych lasow. Uwedzone wedliny powoli si¢ studzi, dzigki czemu zachowuja swdj potysk.
Kietbasa swojska z Zaborowa charakteryzuje si¢ r6zowo-szarg barwg i oczkiem tluszczu z galaretka. Jesli przechowuje
si¢ ja w chtodnym miejscu, nadaje si¢ do konsumpcji przez dtugi czas.

Liliana Karasinska



