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T
ak w³aœnie bywa³o w starym do-

mu, jeœli na strychu sta³a wê-

dzarnia przykominowa i w niej

dojrzewa³o miêsiwo z okazji wielkich

uroczystoœci rodzinnych  i œwi¹t. Kon-

strukcja takich wêdzarni nie by³a

trudna, wystarczy³o zrobiæ ujœcie do

komina, dok³adnie wymurowaæ ma³e

pomieszczenie i zaopatrzyæ w szczelne

drzwiczki. Za palenisko s³u¿y³ stary

sagan, który sta³ na kilku ceg³ach albo

wiêkszych kamieniach. Pod polep¹

wêdzarni znajdowa³y siê po prawej

i po lewej stronie wg³êbienia w œcia-

nie, które pozwala³y na umieszczenie

w nich dr¹gów z miêsiwem przygoto-

wanym do wêdzenia. Najpierw trzeba

by³o wêdzarniê dobrze nagrzaæ. Roz-

pala³o siê suchymi trzaskami brzozo-

wymi i powoli dorzuca³o okorowane

polana innych, liœciastych drzew, naj-

czêœciej buka, grabu, dêbu lub wi¹zu.

Kiedy wêdzarnia by³a ju¿ nagrzana,

a na dnie paleniska pozosta³ tylko ¿ar,

trzeba by³o mocno zacisn¹æ powieki,

wzi¹æ g³êboki oddech i dzielnie wkro-

czyæ do akcji, ¿eby po omacku zawie-

siæ dr¹gi z miêsem. Nie daj Bo¿e

otworzyæ oczy – dym szczypa³, a w

œrodku i tak nie by³o nic widaæ. Trze-

ba siê by³o szybko z tym uporaæ, a po-

tem do kot³a wrzuciæ kilka szczap

owocowego drewna i szczelnie za-

mkn¹æ drzwi, ¿eby samemu nie zostaæ

uwêdzonym i by jak najmniej drogo-

cennego dymu wydosta³o siê na ze-

wn¹trz. Dwie – trzy godziny wêdzenia

wystarczy³y, ¿eby szynki i boczki na-

bra³y odpowiedniego smaku i koloru,

mog³y wisieæ w kominie d³u¿ej, jeœli

na dworze by³o ch³odno. Nie wolno

tylko by³o ich przesuszyæ i w odpo-

WÊDZARNIE I SPI¯ARKI

Zapach dymu zazwyczaj

dawa³ siê we znaki 

mieszkañcom tego domu

przed œwiêtami Bo¿ego 

Narodzenia i Wielkanocy.

Stare dr¹gi w wêdzarni

na strychu, a¿ ugina³y siê

pod ciê¿arem szynek,

boczków i kie³bas, 

smakowity zapach 

wciska³ siê w ka¿dy 

zakamarek domu, 

a pokój na poddaszu by³

nim przesi¹kniêty jeszcze

d³ugo po œwiêtach. 

Dzieci w tajemnicy przed

rodzicami wœlizgiwa³y siê

przez ma³e drzwiczki

i skuba³y ciep³e jeszcze

wêdliny.

KATARZYNA LLEWAÑSKA-TTUKAJ

Zapomniane zakamarki
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wiednim momencie trzeba by³o je

przenieœæ w odpowiednie miejsce.   

Dzisiaj nie ma potrzeby urz¹dzania

wêdzarni wewn¹trz domów, bo „wy-

prowadzi³y siê” do ogrodów i zmieni³y

w dzie³a ma³ej architektury. Maj¹ pa-

leniska do grilla, nisze do pieczenia

chleba i komory do wêdzenia wêdlin

i ryb. S¹ budowane z piaskowca, ka-

mienia polnego albo blachy ocynko-

wanej, ale ich urok ma siê nijak, do

uroku starych, przykominowych wê-

dzarenek, które nasi dziadkowie i bab-

cie stawiali na strychach lub w piwni-

cach. Wêdzarnie wewn¹trz domów nie

maj¹ dziœ racji bytu, niech wiêc zosta-

n¹ w lamusie pamiêci, a my przenie-

œmy uwêdzone ju¿ kie³basy i miêsiwo

do spi¿arki. 

Porz¹dny dom nie móg³ dawniej w³a-

œciwie funkcjonowaæ bez spi¿arki. 

Pani domu trzyma³a w niej  przetwo-

ry, sery, bochny chleba, który piek³o

siê raz na tydzieñ. W k¹cie sta³y worki

z m¹k¹, makiem i fasol¹, obok beczki

z ogórkami i kiszon¹ kapust¹, a z be-

lek pod sufitem zwiesza³y siê pêki

zió³, wianuszki grzybów i czosnku, pê-

ta kie³bas i grube szynki. Na wy¿szych

pó³kach królowa³y s³oiki z powid³ami,

d¿emami i innymi smako³ykami, tam

te¿ chowano przed dzieæmi kandyzo-

wane owoce i œwi¹teczne pierniki, któ-

re by³y pieczone odpowiednio wcze-

œniej, ¿eby mog³y dojrzeæ. Na ni¿szych

piêtrach le¿a³y jab³ka, orzechy, sta³y

kamionkowe i szklane pojemniki

z przyprawami i ró¿nego rodzaju do-

datkami. By³y to spore pomieszczenia,

poniewa¿ mieœci³y zapasy na srogie zi-

my dla ca³ej, nieraz wielopokoleniowej

rodziny. Czêsto zagnie¿d¿a³y siê tam

myszy i niszcz¹c sporo produktów, po-

trafi³y napsuæ krwi gospodyni. Oczy-

wiœcie, poproszenie o pomoc kota mi-

ja³o siê z celem, ze wzglêdu na ryzyko

po¿arcia przez niego s³oniny albo wy-

lizania z garnka œmietany.  

Wynalezienie lodówki, rozwiniêcie

sieci sklepów i dostêpnoœæ wszelkich

produktów, ograniczy³o rolê spi¿arki,

ale nie zlikwidowa³o jej ca³kowicie.

Owszem, z czasem zaczêto budowaæ je

mniejsze, ale przecie¿ nadal spe³nia³y

swoje zadania. Dziœ powracaj¹ jako

spichlerze zdrowej ¿ywnoœci, któr¹ nie

zawsze zdobêdziemy w sklepach. Je¿e-

li chcemy w³aœciwie przechowaæ przez

zimê owoce z w³asnego sadu, s³oiki

z przetworami, suszone grzyby, czy ka-

sze i fasole z upraw ekologicznych, to

owszem, mo¿emy wszystko znieœæ do

piwnicy, ale to jednak nie jest to samo.

Ryzyko wilgoci, koniecznoœæ schodze-

nia po schodach, utrudniona kontrola

nad stanem produktów – wszystko

wskazuje na to, ¿e spi¿arnia powinna

znajdowaæ siê na tym samym poziomie

co kuchnia. Wszystko, czego mo¿e po-

trzebowaæ gospodyni, powinno prze-

cie¿ byæ pod rêk¹.

Wspó³czesna spi¿arka to niewielkie

pomieszczenie, zazwyczaj 1,5 x 2 m,

„wbudowane” w kuchniê, ale z w³a-

snym, niewielkim okienkiem wycho-

dz¹cym na najmniej nas³onecznion¹

stronê domu. Powinna mieæ grube

œciany, najlepiej izolowana termicznie,

¿eby ciep³o z wnêtrza domu nie mia³o

tam dostêpu. Je¿eli kuchnia znajduje

siê niedaleko drzwi g³ównych, to wej-

œcie do spi¿arki mo¿na zaprojektowaæ

od strony korytarza, ale noszenie pro-

duktów przez korytarz, to strata czasu.

ARCHITEKT RRADZI:
Spi¿arniê najlepiej zaprojektowaæ na

œcianie pó³nocnej, bo tam zawsze jest

najch³odniej, szczególnie latem. Drzwi do

spi¿arki powinny mieæ dobr¹ izolacjê,

wtedy nie tylko nie dopuœci ona do

ogrzania spi¿arki od strony wnêtrza do-

mu, ale tak¿e nie pozwoli, by ch³ód z niej

przenikn¹³ do kuchni. Warto te¿ pomyœleæ

o przyciemnionej szybie – przy tak nie-

wielkim okienku jej koszt nie bêdzie wiel-

ki. Okienko warto zabezpieczyæ siatk¹

przeciwko owadom i innym „nieproszo-

nym” goœciom kuszonym podczas wietrze-

nia aromatami spi¿arni.

Trzeba pamiêtaæ o zaprojektowaniu

w górnej czêœci spi¿arni poprzecznych

dr¹gów. Nawet jeœli nie bêdziemy na

nich przechowywaæ œwie¿o uwêdzonych

wêdlin, to przydadz¹ siê do przechowy-

wania pêków zió³.

Amatorzy wwêdzarni nnie ss¹ sskazani nna kkoniecznoœæ iich bbudowania ww ddomu cczy nna zzewn¹trz –– zzamiast wwersji

stacjonarnej mmog¹ zzaopatrzyæ ssiê ww wwêdzarniê ((nawet rrazem zz ggrillem) nna kkó³kach

Do sstarych sspi¿arni zzazwyczaj pprowadzi³y ddrzwi

mniejsze nni¿ ddo iinnych ppomieszczeñ,

¿eby oograniczyæ wwymianê cciep³a.

Drzwi nnie mmia³y kklamki, ttylko sskobel,

który zzazwyczaj cciê¿ko ssiê ootwiera³.

Pewnie ddlatego, ¿¿eby uutrudniæ ddostêp

potencjalnym wwyjadaczom ³³akoci.

Niestety, era llodówek zzapocz¹tkowa³a zzmianê

przeznaczenia ttych ppomieszczeñ; mmniejsze ppe³ni¹

dziœ rrolê ssk³adzików llub sschowków nna sszczotki,

a wiêksze zzosta³y zzaadaptowane nna... ³³azienki.
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Mniejsze drzwi, ale znajduj¹ce siê od

strony kuchni, powinny ograniczaæ

wymianê powietrza i niepotrzebne

przegrzewanie spi¿arki – dobrze by³o-

by, ¿eby równie¿ by³y zaizolowane.

Okienko, w zale¿noœci od pory roku

i zapotrzebowania, mo¿na uchylaæ al-

bo zamykaæ zupe³nie. Trzeba uwa¿aæ,

¿eby w pobli¿u naszej spi¿arki nie

przebiega³y ¿adne elementy systemu

grzewczego typu: ci¹gi powietrzne ko-

minków z centralnym rozprowadze-

niem, rury ciep³ownicze, ani przewo-

dy kominowe, poniewa¿ bêd¹ one

podwy¿szaæ temperaturê wewn¹trz po-

mieszczenia, a na tym nam najmniej

zale¿y. Latem, mimo ¿e mury nagrze-

waj¹ siê od s³oñca, zamkniête okienko,

lokalizacja spi¿arki np. od pó³nocnej

strony i dodatkowa izolacja ca³ego po-

mieszczenia, skutecznie pozwol¹ na

utrzymanie w nim odpowiedniej tem-

peratury. Nie zaleca siê ustawiania

w spi¿arkach ch³odziarek ani zamra¿a-

rek, poniewa¿ konstrukcja uk³adu

ch³odzenia opiera siê na wymianie

temperatury: z wewn¹trz urz¹dzenia

ciep³o jest odprowadzane do pomiesz-

czenia, w którym ono stoi, wiêc nie-

chc¹cy zrobilibyœmy sobie spi¿arkê

z kaloryferem. 

Zapomniane zakamarki... Ile¿ to

wspomnieñ wi¹¿e siê z nimi? Ile za-

baw w chowanego koñczy³o siê w spi-

¿arce? A ile razy umazana sadz¹ buzia

zdradzi³a ma³ego amatora œwie¿o wê-

dzonej kie³basy? Czy potrafimy w no-

wych domach przywo³aæ tamt¹, przed-

œwi¹teczn¹ atmosferê sprzed lat? Czy

jeszcze kiedyœ zapach w³asnorêcznie

zapeklowanej i uwêdzonej w przydo-

mowej wêdzarni szynki rozejdzie siê

po naszej w³asnej spi¿arni pe³nej zapa-

sów zrobionych jeszcze jesieni¹ przez

zapobiegliw¹ gospodyniê? Mo¿e w do-

bie hipermarketów warto dziœ zatrzy-

maæ siê na chwilê i spróbowaæ chocia¿

we wspomnieniach przywo³aæ obraz

czeluœci starej wêdzarni u dziadka na

strychu albo babcinej spi¿arki, pe³nej

s³odkich konfitur, które tak wspaniale

wyjada³o siê palcem...                      

WÊDZARNIE I SPI¯ARKI

RADY GGOSPODYNI:
Rega³y, z twardego drewna ¿eby wy-

trzyma³y ciê¿ar s³oików z przetworami,

najlepiej zamówiæ u stolarza. S¹ spe-

cjalne impregnaty do drewna, które s¹

bezpieczne w stycznoœci z produktami

spo¿ywczymi,

nie powinno

siê malowaæ

pó³ek prepa-

ratami kolory-

zuj¹cymi,

nie przezna-

czonymi do

kontaktu

z artyku³ami

spo¿ywczymi.

Jeœli dom nie

jest podpiwni-

czony to pod

najni¿szymi

pó³kami mo¿-

na zrobiæ pojemniki na p³ody rolne

– mo¿na w nich na przyk³ad trzymaæ

przysypane piaskiem warzywa i zagrze-

bane w sianie, zimowe jab³ka.

Przechowuj¹ siê znakomicie.

RADY WWÊDZARZA:
Jeœli marzycie Pañstwo o wêdzarni

w ogródku, to nie radzê budowaæ jej

samemu. Wbrew pozorom to nie jest

wcale proste przedsiêwziêcie. Wystar-

czy Ÿle poprowadziæ przewód kominowy

i dym, zamiast w komorze wêdzarni-

czej, znajdzie siê na zewn¹trz. 

Zim¹ nale¿y rozgrzewaæ wêdzarniê

bardzo powoli. Uzyskanie wysokiej

temperatury w zbyt krótkim czasie mo-

¿e wi¹zaæ siê z popêkaniem jej œcianek,

a póŸniej z kruszeniem.

Zbyt silnego ognia nie wolno przyga-

szaæ wod¹! Lepiej przysypaæ mokrymi

trocinami albo w ostatecznoœci 

piaskiem.

Do wêdzenia u¿ywajmy tylko drewna

drzew liœciastych – najlepiej owoco-

wych, ale mo¿e te¿ byæ buk, d¹b lub ol-

cha. Drewno drzew iglastych daje na

powierzchni wêdzonego miêsa posmak

goryczki.

Nic zz rromantyzmu, aale ddu¿o ppraktycznoœci – wwspó³-

czesna wwêdzarnia oogrodowa, ww kktórej mo¿na

przygotowaæ ttak ssamo ssmaczne wwêdliny, jjak zza

dawnych, ddobrych cczasów. SSpecjalna kkomora

wêdzarnicza, ppalenisko, kkana³y ddymne, ttylko uurok

ju¿ nnie tten...

Ale jjak ssiê ookazuje, ttakie uurz¹dzenia ss¹ oostatnio

w modzie. ZZapytany oo ppopyt wwykonawca ttakich bbu-

dowli ppowiedzia³, ¿¿e nnie nnad¹¿a zz rrealizacj¹ zzamó-

wieñ nnie pprzerywaj¹c ppracy nnawet zzim¹. TTaka wwê-

dzarnia kkosztuje ook. 77000-88000 ttys. zz³ aalbo ii wwiêcej

– tto zzale¿y ood uu¿ytych ddo mmurowania mmateria³ówNa œœwi¹tecznym sstole nnic nnie pprezentuje ssiê ttak

wspaniale, jjak ww³asnorêcznie pprzygotowana sszyn-

ka. WW ¿¿adnym ssklepie nnie ddostaniemy ttak wwspania-

le uuwêdzonej ii pprzyprawionej wwêdliny, aa ¿¿urek nna

wêdzonce ww³asnego wwyrobu mma nniezapomniany

smak...

fo
t.

 AA
R

C
H

IW
U

M
 AA

U
T
O

R
K

I

fo
t.

 JJ
A

R
D

O

fo
t.

 AA
R

C
H

IW
U

M
 AA

U
T
O

R
K

I

fo
t.

 PP
O

L-
SS

K
O

N
E

zakamarki.qxd  2007-02-22  10:46  Page 33


