Trojniak woliriski lesny (38)
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Kategoria - napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)
Gmina Wolin, powiat kamienski
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewdédztwa Zachodniopomorskiego przez
Stowarzyszenie ,Centrum Stowian i Wikingéw Wolin-Jomsborg-Vineta” z Wolina

Autor zdjecia : Stowarzyszenie ,Centrum Stowian i Wikingéw Wolin-Jomsborg-Vineta” z Wolina

Méwigc o wspdtczesnym wytwarzaniu miodu pitnego nie mozna pomina¢ zaangazowania
Stowarzyszenia ,Centrum Stowian i Wikingdw Wolin-Jomsborg-Vineta” na rzecz wzmacniania lokalnej
tozsamosci kulturowej, w tym kulinarnej w Wolinie. Do tradycji wytwarzania miodu pitnego, zblizonego do
dawnego s$redniowiecznego napoju alkoholowego, cztonkowie Stowarzyszenia postanowili powrdcic
z poczatkiem lat 90-tych XX wieku. Byly to lata, podczas ktérych wielu mieszkaricow pamietato jeszcze czasy
wytwarzania miodu pitnego na duzg skale. W latach 60-tych ubiegtego wieku dawne wojewodztwo
szczecinskie posiadato swdéj udziat w produkcji ogolnokrajowej miodu pitnego, na co wskazuja dane
statystyczne z tego okresu. Nalezy jednak réwniez pamieta¢, ze tradycja jego wytwarzania na obecnych
terenach wojewddztwa zachodniopomorskiego siega znacznie odlegtych nam czaséw. Pierwsze wzmianki
zwigzane sg z zyciem Stowian osiadlych m.in. na wyspie Wolin. Jak opisuja ich zwyczaje i obyczaje
wspotczesni im kronikarze, byt to lud waleczny, uczciwy i goscinny. To dzieki ich pracowitosci i inwencji
zawdzieczamy dzisiaj niejeden zywnosciowy produkt. Przyjezdni mogli liczy¢ nie tylko na nocleg, ale takze na
dobre jadto i picie: ,(...) Jest tam pod dostatkiem masta,...miodu,.... Wedtug swego zwyczaju Pomorzanie mieli
w domach stale nakryte czystym obrusem i zastawione jadtem stoty. Ten wyraz goscinnosci zalezat od ogdlnego
dostatku” (,Przeglad Zachodni”, 1950, Wydawnictwo Instytut Zachodni Poznan). U dawnych Stowian mioéd
pitny odgrywat nie tylko role zwyktego napoju. Za jego pomoca kaptani dokonywali réznych przepowiedni
i proroctw :, (...) Miéd zachowat natomiast range wyzszq trunku szczegdlnie szlachetnego, godnego bogéw”
(,Zycie codzienne na Pomorzu Wczesnoséredniowiecznym”, autor Teresa i Ryszard Kiersnowscy, Panstwowy
Instytut Wydawniczy, Warszawa1970). Wspdtczesnie baze tego produktu stanowi midéd gryczany, lesny
i szyszki chmielu. Jedna z pierwszych czynnosci jest wybicie miodu z plastréw. Otrzymane w ten sposéb
plastry miodu zalewane sa woda. Uzyskany miodowy napdj przecedza sie przez geste sito i przelewa do
debowych beczek. Beczki z dojrzewajagcym miodem przechowuje sie najpierw w pomieszczeniu cieptym,
nastepnie letnim, a na koricu przenosi do zimnej piwnicy. W okresie zimowym lezakujacy tréjniak wynoszony
jest na jedng dobe na dwor, po czym wraca na dalsze przechowanie do piwnicy. Po uptywie okoto péttora
roku tréjniak jest gotowy do konsumpcji. Wytworzony w ten sposéb napdj zawiera okoto 12-14 % alkoholu.

Z aromatem i smakiem ,Tréjniaka wolinskiego lesnego” jego wielbiciele moga sie zapoznac podczas
réznych imprez, ktdre co roku organizowane sg w Wolinie, np.: Festiwalu Stowian i Wikingéw, Nocy Kupat, czy
tez warsztatow bartniczych.




