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Powiat Swidwinski
Whiosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
przez FERMAPOL Sp. z 0.0. ze Smardzka

Autor zdjecia: Fermapol Sp.z o.0.

Tradycja wyrobu wedlin wedzonych w wojewddztwie zachodniopomorskim siega lat 4o-tych XX
wieku. Jak podaje literatura, po uboju trzody chlewnej wyrabiano rézne wyroby wedliniarskie, co w znaczny
sposob urozmaicato pozywienie: ,Sktad pozywienia poszczegdlnych grup rdznit sie poczgtkowo istotnie
w sposéb zdecydowany. ... Z wyrobéw miesnych — oprécz ...szynek,...”(Stare i Nowe w Kulturze Wsi
Koszalinskiej, Jozef Burszta, Poznan 1964). W latach piecdziesigtych XX wieku rozbudowywano sie¢ masarn,
ktore oferowaty rozne wyroby wedliniarskie: ,Na terenie wojewddztwa czynnych byto 67 masarn... Pozytywnym
objawem w strukturze produkcji jest wzrost w stosunku do 1958r. produkcji wyrobow wedliniarskich (o
1,72)..."(Nasz Dorobek, Koszalin, 1960r.). Waznym momentem zwigzanym z niewielka miejscowoscig
Smardzko oraz wytwarzanym w niej produktem pn. szynka swidwinska byt rok 1974. Panstwowy Osrodek
Maszynowy w Swidwinie, z gospodarcza wizytg odwiedzit | sekretarz KC PZPR Edward Gierek, ktéry zostat
zapoznany z budowana juz ferma przemystowa tuczu trzody chlewnej w PGR Smardzko. Powstanie
w Smardzku nowoczesnej fermy trzody chlewnej miato ogromne znaczenie dla rozwoju tego regionu.
W ramach struktury organizacyjnej fermy, prowadzona byta takze ubojnia-masarnia, w ktdorej wytwarzane
byty rozne wyroby wedliniarskie. W latach 70-tych XX wieku do katalogu wszystkich wyrobdw masarni
wprowadzona zostata receptura m.in. szynki Swidwinskiej. Jej sktad oparty zostat na surowcu - miesie
wieprzowym, pochodzacym w wiekszosci z wtasnego chowu. Na przestrzeni kolejnych lat PGR w Smardzku,
przechodzit zmiany organizacyjne. Obecnie funkcjonuje jako FERMAPOL Spotka z ograniczona
odpowiedzialnoscig. Zawsze jednak w tym miejscu dziatata ubojnia —masarnia, w ktoérej byta wytwarzana
szynka swidwinska. Tak jak przed laty, jej unikatowa receptura oparta jest przede wszystkim na bardzo
dobrym gatunkowo miesie wieprzowym. Przepis na ten produkt przedstawia sie nastepujaco: ,jednym
z pierwszych etapow jest selekcja szynek. Kolejnym etapem jest peklowanie szynek w zalewie roztworu mieszanki
peklujqcej. Etap ten trwa 21 dni. Po nim nastepuje osuszanie, przez okres 24 godzin, do osiggniecia powierzchni
zewnetrznej suchej. Osuszone szynki sq poddawane procesowi wedzenia — pieczenia w temperaturze 80°C,
drzewem bukowym z dodatkiem owocowego. Po 24 godzinach przerwy, ponownie szynki poddaje sie wedzeniu,
dymem zimnym z drzewa owocowego. Ostatnim etapem wyrobu szynki swidwiriskiej jest suszenie, do osiggniecia
70% wydajnosci gotowego produktu. Caty cykl produkcji szynki wynosi 30 dni”.




