
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Instrukcja obsługi  
w�dzarki ogrodowej 

 
 

 

1. Wprowadzenie 
 
 

Zapachy odgrywaj� coraz wi�ksz� rol� w naszym 
�yciu, s� udane próby z filmem z zapachami, niedługo b�dzie 
mo�na przesyła� zapachy poprzez Internet. 
W�dzenie, zwłaszcza wówczas, gdy u�ywa si� jako materiału 
dymotwórczego mieszanek granulowanego drewna 
li�ciastego z przyprawami takimi jak jałowiec, li�� laurowy, 
skórka pomara�czy, daje niezapomniane wra�enia 
zapachowe. Jest równie� atrakcyjniejsze pod wzgl�dem 
zapachowym, gdy� tłuszcz kapi�cy z potraw jest 
wychwytywany i nie ulega spaleniu, co w tradycyjnej 
w�dzarce daje nieprzyjemny, dominuj�cy zapach nad 
zapachami przypraw. U�ywaj�c w�dzarki na działce musimy 
po�wi�ci� wi�cej czasu, ni� gdy przygotowujemy potrawy na 
zwykłym ro�nie. W�dzenie wymaga utrzymania temperatur 
typowych dla ryb, mi�sa czy drobiu poprzez przymykanie lub 
otwieranie górnej i dolnej przepustnicy. S� to czynno�ci 
absorbuj�ce czas, ale za to bardzo odstresowuj�ce, 
polecane dla osób które pracuj� w warunkach deficytu czasu 
i znacznego stresu. W�dzenie na tym urz�dzeniu jest 
naprawd� relaksuj�ce. 
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2. Przeznaczenie . 
 

W�dzarki mo�na u�ywa� w domu, ogrodzie, na 
kampingu. Jest ona łatwa w obsłudze, lekka, a do 
rozpocz�cia w�dzenia potrzeba 2-3 minut przygotowania. 
W�dzenie przy u�yciu mieszanek korzennych np. z owocami 
jałowca daje przyjemny zapach. W w�dzarce nie dochodzi do 
spalania tłuszczu, a wi�c w�dzenie nie wpływa tak 
negatywnie na otoczenie jak ro�en. W�dzenie wymaga 
pewnej wiedzy o przygotowaniu mi�s (które trwa od 2 godzin 
do 2 tygodni) i o temperaturach w�dzenia, ale jest to wiedza 
łatwa do opanowania. 

W�dzarka ogrodowa mo�e by� u�ywana w domu 
jednorodzinnym, podł�czamy j� wówczas do przewodu 
kominowego. 

W�dzarka jest równie� doskonałym wyposa�eniem 
w�dkarzy podczas połowów z biwakowaniem, ka�dy rodzaj 
ryby nadaje si� do w�dzenia. Uw�dzone ryby mo�na 
przechowywa� w oleju lub marynowa� w lekkiej zaprawie 
octowej. Do w�dzenia nadaj� si� równie� ryby mro�one taki 
jak halibut czy karmazyn, w�dzony �wie�y halibut jest 
prawdziwym rarytasem. 

W�dzarka sprawdza si� doskonale na polach 
namiotowych, produkty w�dzone nie tylko s� smaczne, ale 
równie� dłu�ej si� przechowuj� bez lodówki.  

Przygotowanie drewna olchowego w warunkach pola 
namiotowego nie nastr�cza kłopotów, mog� to by� drobno 
poci�te no�em gał�zie olchy bez kory. Bardzo wa�nym 
argumentem za samodzielnym przygotowywaniem wyrobów 
w�dzarniczych dla rodziny jest nie tylko smak tych wyrobów, 
ale równie� ich cena, mo�na uzyska� doskonały wyrób za 
50% warto�ci ceny sklepowej i ze 100% gwarancj� 
�wie�o�ci. 
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3. Charakterystyka techniczna. 
 
W�dzarka charakteryzuje si� trwał� i prost� konstrukcj�, 
łatw� obsług�, małym zu�yciem trociny w�dzarniczej. 
 
Wymiary gabarytowe: 
 
-wysoko�� całkowita 134 cm 
-�rednica 33 cm 
-wysoko�� komory w�dzarniczej 80 cm. 
-waga 25 kg 

Zdj�cie nr 1- W�dzarka podczas w�dzenia. 
 
4. Budowa i obsługa w�dzarki. 

W�dzarka składa si� z nast�puj�cych elementów: 
 
- podstawy  
- �arnika z widelcem 
- korpusu w�dzarki  z szybk� 
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- przegrody korpusu 
- przykrywy z kominkiem  
- termometru umocowanego w pokrywie. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Zdj�cie nr 2, Elementy składowe w�dzarki  ( od lewej): 
przegroda , �arnik, pokrywa z kominkiem i termometrem, 
korpus w�dzarki z szyb�, podstawa w�dzarki. 

 
 W�dzarka ma kształt cylindryczny, jest wykonana z blachy 
stalowej. W dolnej cz��ci cylindra znajduje si� wytwornica 
dymu. W�dzarka mo�e by� u�ywana równie� jako ro�en. 
Generator po załadowaniu  w�glem drzewnym, trocinami 
olchowymi (które powinny by� dobrze ubite, co powoduje, �e 
nie rozpalaj� si� płomieniem tylko wolno si� tl�) lub m�czk� 
drzewn� jest wstawiany do w�dzarki poprzez drzwiczki. Do 
rozpalenia w�gla mo�na u�y� ró�nego rodzaju podpałek lub 
u�y� specjalnego zasobnika, który podpala w�giel drzewny 
zapalon� gazet�.  
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Taki sposób podpalania jest ekologiczny i szybki. Jedno 
załadowanie wystarczy na 1 godz. 30 min w�dzenia. W tym 
czasie mo�na uw�dzi� 5kg kiełbasy lub dwa kurczaki lub 5 kg 
ryb. W w�dzarce mo�na w�dzi� dymem ciepłym lub 
chłodnym i gor�cym. Gdyby były trudno�ci z utrzymaniem 
temperatury dymu w�dz�cego w granicach 100°C do120°C, 
przy niskich temperaturach otoczenia, mo�na zwi�kszy� 
porcj� w�gla drzewnego. Do w�dzenia zimnego nie u�ywamy 
w�gla drzewnego tylko podpalamy trociny. W pokrywie 
w�dzarki jest zamontowany termometr mierz�cy temperatur� 
dymu. Przepustnice umieszczone w w�dzarce, pozwalaj� 
kontrolowa� proces w�dzenia tzn. intensywno�� i 
temperatur� w�dzenia. Termometr wkłuwany pozwala 
mierzy� temperatur� wewn�trz mi�sa. Pomiar temperatury 
dymu  oraz temperatury wewn�trz mi�sa umo�liwia dobre 
uw�dzenie wyrobów. Przed pierwszym u�yciem w�dzarki 
nale�y j� wy�arzy�, załadowuj�c j� rozpalonym w�glem 
drzewnym. Wy�arzanie przeprowadzamy w czasie 3-4 
godzin. Nast�pnie mo�emy ju� rozpocz�� w�dzenie mi�s. 
Nie ma ju� niebezpiecze�stwa, �e w�dzonki b�d� miały 
zapachy technologiczne. 
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A. Uruchomienie w�dzarki. 
 
Z w�dzarki wyjmujemy generator dymu – �arnik. Do „�arnika” 
wkładamy 10-15 brykietów w�gla drzewnego i podpalamy go. 
Gdy w�giel pokryje si� szarym nalotem, do zewn�trznej 
cz��ci „�arnika” wsypujemy do pełna trociny lub m�czk� 
olchow�. Tak przygotowany �arnik wstawiamy na podstaw� 
w�dzarki poprzez drzwiczki. Umieszczamy drenownik w 
komorze w�dzarniczej. Od góry, załadowujemy w�dzark� 
przygotowanym mi�sem, kiełbas� lub rybami i rozpoczynamy 
w�dzenie. Przedłu�enie w�dzenia uzyskujemy przez 
dosypanie trocin do �arnika, w tym celu nale�y wyj�� z 
w�dzarki generator dymu, nie wyjmuj�c z korpusu 
w�dzonych wyrobów, uwa�aj�c jedynie by nie pospadały w 
czasie tej czynno�ci. Do utrzymania wła�ciwej temperatury 
w�dzenia i intensywno�ci w�dzenia w�glem drzewnym słu�� 
przepustnice, dolna i górna.  
Termometr wkłuwany, ustawiamy w ten sposób, a�eby łatwo 
mo�na było odczyta� temperatur� wewn�trz np. szynki, po 
osi�gni�ciu, której szynka jest uw�dzona standardowo. 
Mo�emy równie� dobiera� indywidualnie parametry 
w�dzenia. 
 
B. Temperatury w�dzenia. 
 
Temperatura dymu - w�dzenie chłodne, 30°C do 35° C. Czas 
w�dzenia 6 godz. do 7 dni. 
Temperatura dymu - w�dzenie gor�ce,  110°C do 130° C. 
czas w�dzenia 30 min. do 2 godz. 
Temperatura wewn�trz mi�sa: 
                                          kurczak   80° C 
                                          wieprzowina i wołowina 73°C.     
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Uwaga!!!                           

W czasie w�dzenia nale�y kontrolowa� temperatur� dymu, nie mo�e 
ona przekroczy� 120°C-180°C. Nie wolno równie� dopu�ci� do zapalenia 
si� trocin płomieniem, mo�e to nast�pi� w temperaturze powy�ej 140°C 
(spryskiwanie trocin wod� likwiduje samozapłon i skokowy wzrost 
temperatury, powoduj�cy okopcenie w�dzonek). Wysoka temperatura 
powy�ej 300°C mo�e uszkodzi� w�dzark�. Pr�dko�� tlenia si� trocin lub 
m�czki drzewnej jest uzale�niona od jej wilgotno�ci, je�li pali si� zbyt 
szybki nale�y j� zwil�y� wod�, je�li zbyt wolno, wysuszy�. Pocz�tkuj�cym 
u�ytkownikom podpalenie trocin mo�e nastr�cza� trudno�ci, najlepiej 
podpala si� trociny lub m�czk� drzewn� rurkowym elementem grzejnym 
elektrycznym 230 V, 600 W. Mo�na u�y� do tego tradycyjnej lutownicy 
oporowej lub zapalonej podstawki pod piwo zwini�tej w walec i 
wstawionej w trociny, trzeba wykaza� do tego troch� sprytu, ale jest to do 
opanowania.  
 
5. Praktyczne rady. 
 

Suszenie i zaparzanie mi�sa. 
 
Przed w�dzeniem mi�so i ryby nale�y osuszy� w temp. 30°C do 50° 

C, około 30min. Po w�dzeniu mi�so nale�y zaparzy� w wodzie o 
temperaturze 80°C do 85° C, około 30 min. Wyroby suszymy ciepłym 
powietrzem, przed załadowaniem �arnika wiórkami olchowymi. 

 
Przygotowanie mi�sa i ryb do w�dzenia. 
 
Mi�so wołowe i wieprzowe do w�dzenia powinno by� marynowane 

około 3-7 dni w mokrej marynacie w skład, której wchodzi woda, pektosol, 
cukier, li�� laurowy i ziele angielskie. Ryby powinny przebywa� w solance 
od 2 do 4 godzin przed w�dzeniem. Kurczaka nacieramy sol� na 12 
godzin przed w�dzeniem. 
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