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Instrukcja obstugi
wedzarki ogrodowej

1. Wprowadzenie

Zapachy odgrywajg coraz wiekszg role w naszym

zyciu, sg udane proby z filmem z zapachami, niedfugo bedzie
mozna przesytac zapachy poprzez Internet.
Wedzenie, zwtaszcza wowczas, gdy uzywa sie jako materiatu
dymotworczego  mieszanek  granulowanego  drewna
lisciastego z przyprawami takimi jak jatowiec, liS¢ laurowy,
SkOrka pomaranczy, daje niezapomniane  wrazenia
zapachowe. Jest rowniez atrakcyjniejsze pod wzgledem
zapachowym, gdyz tuszcz kapigcy z potraw jest
wychwytywany | nie ulega spaleniu, co w tradycyjnej
wedzarce daje nieprzyjemny, dominujgcy zapach nad
zapachami przypraw. Uzywajgc wedzarki na dziatce musimy
poswiecic wiecej czasu, niz gdy przygotowujemy potrawy na
zwyktym roznie. Wedzenie wymaga utrzymania temperatur
typowych dla ryb, miesa czy drobiu poprzez przymykanie lub
otwieranie gornej i dolnej przepustnicy. Sgq to czynno$Sci
absorbujgce czas, ale za to bardzo odstresowujgce,
polecane dla 0sob ktore pracujg w warunkach deficytu czasu
I znacznego stresu. Wedzenie na tym urzgadzeniu jest
naprawde relaksujgce.



2. Przeznaczenie.

Wedzarki mozna uzywa¢ w domu, ogrodzie, na
kampingu. Jest ona tatwa w obstudze, lekka, a do
rozpoczecia wedzenia potrzeba 2-3 minut przygotowania.
Wedzenie przy uzyciu mieszanek korzennych np. z owocami
jatowca daje przyjemny zapach. W wedzarce nie dochodzi do
spalania tluszczu, a wiec wedzenie nie wptywa tak
negatywnie na otoczenie jak rozen. Wedzenie wymaga
pewnej wiedzy o przygotowaniu mies (ktére trwa od 2 godzin
do 2 tygodni) i o temperaturach wedzenia, ale jest to wiedza
tatwa do opanowania.

Wedzarka ogrodowa moze by¢é uzywana w domu
jednorodzinnym, podtgczamy jg wowczas do przewodu
kominowego.

Wedzarka jest rdéwniez doskonatym wyposazeniem
wedkarzy podczas potowdw z biwakowaniem, kazdy rodzaj
ryby nadaje sie do wedzenia. Uwedzone ryby mozna
przechowywac¢ w oleju lub marynowa¢ w lekkiej zaprawie
octowej. Do wedzenia nadajg sie rowniez ryby mrozone taki
jak halibut czy karmazyn, wedzony swiezy halibut jest
prawdziwym rarytasem.

Wedzarka sprawdza sie doskonale na polach
namiotowych, produkty wedzone nie tylko sg smaczne, ale
rowniez diuzej sie przechowujg bez loddwki.

Przygotowanie drewna olchowego w warunkach pola
namiotowego nie nastrecza ktopotéw, mogg to by¢é drobno
pociete nozem gatezie olchy bez kory. Bardzo waznym
argumentem za samodzielnym przygotowywaniem wyrobow
wedzarniczych dla rodziny jest nie tylko smak tych wyrobdw,
ale réwniez ich cena, mozna uzyska¢ doskonaty wyrdb za
50% wartosci ceny sklepowej i ze 100% gwarancjg
SwiezoSci.

3. Charakterystyka techniczna.

Wedzarka charakteryzuje sie trwatg i prostg konstrukcja,
tatwg obstuga, matym zuzyciem trociny wedzarniczej.

Wymiary gabarytowe:

-wysokosc¢ catkowita 134 cm

-Srednica 33 cm

-wysokos¢ komory wedzarniczej 80 cm.
-waga 25 kg

Zdjécfe n.r 1- Wedzarka podczas Wedzen/a

4. Budowa i obstuga wedzarki.

Wedzarka sktada sie z nastepujacych elementow:
- podstawy

- zarnika z widelcem
- korpusu wedzarki z szybkg



- przegrody korpusu
- przykrywy z kominkiem
- termometru umocowanego w pokrywie.
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Zdjecie nr 2, Elementy sktadowe wedzarki ( od lewej):
przegroda , zarnik, pokrywa z kominkiem i termometrem,
korpus wedzarki z szybg, podstawa wedzarki.

Wedzarka ma ksztatt cylindryczny, jest wykonana z blachy
stalowej. W dolnej czesci cylindra znajduje sie wytwornica
dymu. Wedzarka moze byé uzywana rowniez jako rozen.
Generator po zatadowaniu weglem drzewnym, trocinami
olchowymi (ktére powinny by¢ dobrze ubite, co powoduje, ze
nie rozpalajg sie ptomieniem tylko wolno sie tlg) lub maczkg
drzewng jest wstawiany do wedzarki poprzez drzwiczki. Do
rozpalenia wegla mozna uzy¢ réznego rodzaju podpatek lub
uzy¢ specjalnego zasobnika, kiory podpala wegiel drzewny
zapalong gazeta.
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Taki sposéb podpalania jest ekologiczny i szybki. Jedno
zatadowanie wystarczy na 1 godz. 30 min wedzenia. W tym
czasie mozna uwedzi¢ 5kg kietbasy lub dwa kurczaki lub 5 kg
ryb. W wedzarce mozna wedzic dymem cieptym lub
chtodnym i gorgcym. Gdyby byty trudnosci z utrzymaniem
temperatury dymu wedzacego w granicach 100°C do120°C,
przy niskich temperaturach otoczenia, mozna zwiekszy¢
porcje wegla drzewnego. Do wedzenia zimnego nie uzywamy
wegla drzewnego tylko podpalamy trociny. W pokrywie
wedzarki jest zamontowany termometr mierzacy temperature
dymu. Przepustnice umieszczone w wedzarce, pozwalajg
kontrolowa¢ proces wedzenia tzn. intensywnos¢ i
temperature wedzenia. Termometr wkiuwany pozwala
mierzy¢ temperature wewnatrz miesa. Pomiar temperatury
dymu oraz temperatury wewnatrz miesa umozliwia dobre
uwedzenie wyrobdw. Przed pierwszym uzyciem wedzarki
nalezy ja wyzarzyé, zatadowujac jg rozpalonym weglem
drzewnym. Wyzarzanie przeprowadzamy w czasie 3-4
godzin. Nastepnie mozemy juz rozpoczaé wedzenie mies.
Nie ma juz niebezpieczenstwa, ze wedzonki bedg miaty
zapachy technologiczne.



A. Uruchomienie wedzarki.

Z wedzarki wyjmujemy generator dymu — zarnik. Do ,zarnika”
wktadamy 10-15 brykietow wegla drzewnego i podpalamy go.
Gdy wegiel pokryje sie szarym nalotem, do zewnetrznej
czesci ,zarnika” wsypujemy do petna trociny lub maczke
olchowa. Tak przygotowany zarnik wstawiamy na podstawe
wedzarki poprzez drzwiczki. Umieszczamy drenownik w
komorze wedzarniczej. Od gory, zatadowujemy wedzarke
przygotowanym miesem, kietbasg lub rybami i rozpoczynamy
wedzenie. Przediuzenie wedzenia uzyskujemy przez
dosypanie trocin do zarnika, w tym celu nalezy wyja¢ z
wedzarki generator dymu, nie wyjmujac z Kkorpusu
wedzonych wyrobdw, uwazajgc jedynie by nie pospadaty w
czasie tej czynnosci. Do utrzymania wtasciwej temperatury
wedzenia i intensywnosci wedzenia weglem drzewnym stuzg
przepustnice, dolna i gérna.

Termometr wktuwany, ustawiamy w ten sposob, azeby tatwo
mozna byto odczyta¢ temperature wewnatrz np. szynki, po
osiagnieciu, ktérej szynka jest uwedzona standardowo.
Mozemy rowniez dobiera¢ indywidualnie parametry
wedzenia.

B. Temperatury wedzenia.

Temperatura dymu - wedzenie chtodne, 30°C do 35°C. Czas
wedzenia 6 godz. do 7 dni.
Temperatura dymu - wedzenie gorace, 110°C do 130°C.
czas wedzenia 30 min. do 2 godz.
Temperatura wewnatrz miesa:

kurczak 80°C

wieprzowina i wotowina 73 °C.

Uwaga!!!

W czasie wedzenia nalezy kontrolowa¢ temperature dymu, nie moze
ona przekroczy¢ 120°C-180°C. Nie wolno réwniez dopusci¢ do zapalenia
sie trocin ptomieniem, moze to nastgpi¢ w temperaturze powyzej 140°C
(spryskiwanie trocin woda likwiduje samozapton i skokowy wzrost
temperatury, powodujacy okopcenie wedzonek). Wysoka temperatura
powyzej 300°C moze uszkodzi¢ wedzarke. Predkosé tlenia sie trocin lub
maczki drzewnej jest uzalezniona od jej wilgotnosci, jesli pali sie zbyt
szybki nalezy ja zwilzy¢ woda, jesli zbyt wolno, wysuszy¢. Poczatkujacym
uzytkownikom podpalenie trocin moze nastrecza¢ trudnosci, najlepiej
podpala sie trociny lub maczke drzewng rurkowym elementem grzejnym
elektrycznym 230 V, 600 W. Mozna uzy¢ do tego tradycyjnej lutownicy
oporowej lub zapalonej podstawki pod piwo zwinietej w walec i
wstawionej w trociny, trzeba wykaza¢ do tego troche sprytu, ale jest to do
opanowania.

5. Praktyczne rady.

Suszenie i zaparzanie migsa.

Przed wedzeniem migso i ryby nalezy osuszy¢ w temp. 30°C do 50°
C, okoto 30min. Po wedzeniu mieso nalezy zaparzy¢ w wodzie o
temperaturze 80°C do 85° C, okoto 30 min. Wyroby suszymy cieptym
powietrzem, przed zatadowaniem zarnika wiérkami olchowymi.

Przygotowanie miesa i ryb do wedzenia.

Mieso wotowe i wieprzowe do wedzenia powinno byé marynowane
okoto 3-7 dni w mokrej marynacie w sktad, ktérej wchodzi woda, pektosol,
cukier, lis¢ laurowy i ziele angielskie. Ryby powinny przebywa¢ w solance
od 2 do 4 godzin przed wedzeniem. Kurczaka nacieramy solg na 12
godzin przed wedzeniem.



