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W dzenie, nie ma obecnie na celu zabezpieczenisamirobiu i ryb przed
zepsuciem, bo taka by a jego pierwotna potrzeba. €abezpieczenia
najbardziej wyrafinowanych gustéw kulinarnych spoewa a, e w dzenie
zaczyna by coraz szerzej uznawane rownig Polsce. Nie jest to proces
trudny, ale nadaje sjako hobby. Wymaga pewnej wiedzy i @upraktyki,
ktér mo na realizowa nie tylko na dzia ce, ale rowniev domu. Bdzie to
mo na zobaczyw kolejnych rozdzia ach tej ksiki. Efekty w dzenia s
zaskakujce, podanie na st6 wzonki bezparednio po uwdzeniu jest
wydarzeniem niepowtarzalnym, wspominanym przezid ngesi ce. Sam
proces przygotowania wzonek i wdzenia wymaga dok adna jest dosy
czasoch onny, ale za to jest odstresoayj Polecany osobom, ktore pracw
deficycie czasu i na tak zwanych ,pe nych obrotaéh'tizenie wciga i rozwija
pomys owo i kreatywno . Ju po kilku miesicach, bdziecie Pastwo mie
swoje unikalne wyroby, akceptowane przez rodzimajbli szych, bdziecie
tworzy legend. O tych wdzonkach bdzie si po prostu mowi o.

Moje zainteresowanie wizeniem trwa ju kilkana cie lat i rozpocz o si
od opracowania wizarki ogrodowej, ktdéra poprzez system przepustnic
s u cych do regulacji temperatury i giko ci przep ywu dymu, daje
mo liwo uzyskania produktu lepszego nv profesjonalnych wdzarkach
przemys owych. Wdzarka ta bdzie opisana w tej ksice, jest zastrzena jako
WzOr u ytkowy” w Urz dzie Patentowym RP. Jest ona nieajwale mona w
niej w dzi nawet do 10 kg wyrobéw, co wystarczy nd ta dla duej rodziny.
Od kilku lat moja ca a rodzina nie kupuje wyrobéetavych, a mieszkamy w
mie cie w nieduym domu. Najlepsze efekty smakowe dajelrenie zimnym
dymem. oso w dzony dob, jest tak smaczny, nieporéwnywalnie z tym
pakowanym préniowo, le cym w ladzie ch odniczeje osoba, ktora po raz
pierwszy odway a si sprébowa ososia wdzonego powiedzia ag takiej
ryby w yciu nie jad a. Trzeba doda e w dzenie zimnym dymem jest atwe i
nie wymaga nadzoru, po prostudzi si samo, a efekty smponuj ce.
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Szanowni Pastwo nie pozostaje mi we nic innego jak podzkowa
znajomym i rodzinie zayczliwe opinie o0 moich wyrobach, a Fawu yczy
rozwini cia bardzo poytecznego hobby, ale nie tylko, bo wyroby w asne s
ta sze od kupowanych o ponad 50%.

1. W dzarki

Zbigniew Lewartowicz 4
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Zdj cie: W dzarki na zdjciu powyej i na zdjciu poni g,
S to najnowsze propozycje firmy Marpol, nadaj
do zastosowania w punktach gastronamyiciz,
restauracjach, w agroturystyce, stagitav dkarskich
| orodkach wczasowych. W tychdzarkach maa
wdzi do 30 kg wyrobdéw.
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1.1Budowa

Zdj cie: W dzarka metalowa, czarna, malowana farlaroodporn .
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Zdj cie: Cz ci sk adowe wdzarki.
Drenownik, generator dymu, kominekpks, podstawa.

Sk adanie i rozk adanie wzarki oraz przygotowanie wzarki do
w dzenia s to bardzo proste czynna. W dzarka w cz ciach mieci si w
baganiku samochodu osobowego. M@ | zabra wyje d aj ¢ nad morze.
Owini cie w dzarki cienk foli zapobiega rozprzestrzenianiu zapachu dymu w
samochodzie. Najsmaczniejszergby w dzone, zakupione prosto z kutra
rybackiego. wie y dorsz, fldra czy torbut smakuje wsnienicie.
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Zdj cie: Dwie wdzarki metalowe.
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Zdj cie: W dzarka ze stali nierdzewne,;.

Zdj cie: W dzarka do wgorzy. Wysoko z kominkiem 2 m.
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Zdj cie: Ma a w dzarka dla wdkarzy.

Zbigniew Lewartowicz
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Zdj cie: W dzarka komercyjna, do 30 kg produktéw.

W dzark mo na zrobi wsz dzie nawet ,ad hock” na jednodniowym
biwaku i wyroby mog by ca kiem niez e, nalg tylko uwzgl dni pewne
nieskomplikowane zasady o ktérychdzie mowa poniej. Oczywi cie w tak
zaimprowizowanych warunkach nie dokonamy niczegtzngczajnego. Do
uzyskania wdzonek z cechami niepowtarzaleoczy wysokiej jakoci
musimy mie w dzark dobrze przygotowan przepalon, czyst. Produkcja
w dzonek wymaga dopracowania i sta ych warunkow.zZdimierzam
wdawa si w zbyt zawi e procesy wizarnicze, ktérych poznanie przez
hobbyst w dzarnika nie jest konieczne. Wiedzjednak trzeba,e
w dzenie to proces chemiczny i obrobka cieplndzonki. Proces
chemiczny polega na wytworzeniu dymu o najlepsaa) i i ekonomicznie
(nie zuywa nadmiernej iloci drewna), natomiast obrébka cieplna
w dzonki (podpiekanie, zaparzanie lub gotowanie) poaiby dobrana do
rodzaju uytego surowca. Kala utrata ciep a to stracone piatae. Naley
wi ¢ w procesie wdzenia uwzgldni fakt, e dopiero mamy pe n
satysfakcj je li otrzymamy dobry produkt i taniej niw sklepie. Dym
w dzarniczy jest produktem powsta ym w skutek pinptizewna czyli
niepe nego spalania czasami 8idOwi 0 suchej destylacji drewna. W trakcie
w dzenia naley uwa nie obserwowa, a eby drewno nie zapala o si
ogniem, do czego cgto dopuszczajpocz tkuj cy w dzarnicy.
Otrzymujemy wtedy wdzonki ciemne niejako osmolone. Produkty spalania
drewna maj ca kowicie inny sk ad chemiczny nprodukty pirolizy. Przy
spalaniu w dymie jest mniej aldehydow, ketonowkodbli, ktore spalajc
si tworz wi cejtlenkdédw wgla i innych substancji, niekorzystnie
wp ywaj cych na kolor i smak wdzonki. Gsto dymu jest istotnym
czynnikiem wp ywajcym na smak i wygld produktu. Preferujemy dym o
redniej lub niskiej gsto ci (w miar przezroczysty) i 0 niebieskawym
zabarwieniu. Gsty dym zawiera dw pary wodnej, sadzy , zakwasza
w dzonk, daje ciemne zabarwienie dz ce, a co najwaniejsze powoduje
nieekonomiczne zycie drewna. Szybko przep ywu dymu ma wp yw na
rbwnomierno w dzenia i wysuszanie produktu, a takpodwy szanie lub
obni anie temperatury dymu. Im wkisza prdko przep ywu dymu tym
mniejsza skuteczno obrébki cieplnej wdzonki. Oczywicie najlepszym
wyj ciem z sytuacji jest zakup wzarki, ktora jest wyposana w
przepustnice do regulowania wszystkich parametrédzenia czyli:
temperatury, pdko ci przep ywu dymu, wilgotnaci dymu i g sto ci dymu.
Zaprezentujemy teraz Patwu bardzo prostw budowie wdzark , ktéra
posiada mdiwo ci regulowania wszystkich parametrow dymu
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w dzarniczego, a jednoczee nie jest skomplikowana w obs udze. Mo
by u ywana nie tylko na dzia ce rekreacyjnej czy w ogrod
przydomowym, ale rowniena balkonie w domu wielorodzinnym, po
pod czeniu jej do przewodu kominowego.

W dzarka czarna z szybkna zabudowane cztery przepustnice,
ktorymi regulujemy temperatui pr dko przep ywu dymu. Temperatura

Zbigniew Lewartowicz 12
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dymu ma wp yw na szybko cinania bia ka, podpiekanie wyrobu,

g boko ci przenikania dymu do vdzonki. Prdko przep ywu dymu to
czynnik, ktéry zwiksza lub zmniejsza oddzia ywanie ciepine nazonk .
Im wi ksza prdko przep ywu dymu tym mniejsze jest oddzia ywanie
cieplne dymu na wdzonk , ale wi ksze wysuszanie wizonki. Pierwsza
przepustnica Jednicowa” jest zabudowana w kominku. Przymykaagje t
przepustnicy powoduje zmniejszeniegio ci przep ywajcego dymu przez
w dzark . Otwieranie przepustnicy zvksza prdko przep ywu.
Przymykajc t przepustnic, dym d u ej przebywa w komorze wzarniczej,
a tym samym wdzi bardziej skutecznie, czyli ekonomiczniej ywramy
paliwo w dzarnicze. Przepustnica nr 2, ,pi@eniowa” to kilkadziesit
otworow w piercieniu, ktore po otworzeniu wpuszczg@owietrze
atmosferyczne do komory wzarniczej. Przepustnica otworzona przewietrza
komor w dzarnicz, zmniejszajc mo liwo zakwaszenia wdzonek i

obni a temperaturdymu. Przepustnica nr 3 ,rozetowa” steruje g dwnym
strumieniem powietrza wchodzym na rozpalony wgiel drzewny,

powoduj ¢ jeszcze szybszearzenie wgla. Przepustnica ta ma decydzy

wp yw na temperaturdymu. Przepustnica nr 4 ,skrzyde kowa” jest w
formie zas on w generatorze dymu. Przymykanie hwieyanie jej powoduje
regulowanie g 6wnego strumienia powietrza przechoeigo przez wgiel
drzewny i reguluje podobnie jak przepustnica rer8geratur dymu.

G owny strumie powietrza ,,A” wchodzi od do u do wdzarki, jest zasysany.
Do rozpalenie wdzarki otwieramy przepustniar 3 i otwieramy
przepustnic nr 4 i 1, zamykamy natomiast przepustmc 2. Po osigni ciu
w a ciwej temperatury dla danej wzonki, przymykamy przepustnice nr 2,
3, 4 i otwieramy przepustniarr 2. W czasie rozpalania dzarki
przepustnica nr 1 jest ca y czas otwarta. \6ivee w dzenie wykonujemy
przy zamknitych przepustnicach nr 3, 4 i otwartych przepuwstch nr 2, 1.
Pod koniec wdzenia mona przymyka stopniowo przepustnianr 1. Opis
regulowania parametréw Wzenia przy pomocy przepustnic wygd na
skomplikowany, ale zapewniang po kilku w dzeniach nie dzie ju z tym
problemow.

Zbigniew Lewartowicz 13
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Generator dymu za adowujemy glem drzewnym lub brykietami

w gla drzewnego (15 brykietow wystarczy do 2 godzgmer dzenia) do
rodkowego cylindra generatora zamykanego dwomaydkrkami w

kszta cie po owy ko a. Paliwo wizarnicze zasypujemy do zewvirznej
komory piercieniowej generatora i dok adnie je ubijamy. Jeda@adowanie
paliwa w dzarniczego, oko o 1 kg wystarczy na jednalzenie. Jdi
chcemy przed  w dzenie, cz paliwa w dzarniczego mana pola
wod . Generator najlepiej rozpala galnikiem gazowym na naboje, lub
podpak gilow . U ywaj c podpa ki, trzeba zadba to, aeby si dobrze

Zbigniew Lewartowicz 17
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wypali a, nie wolno rozpocz w dzenia, gdy w dymie sprodukty spalania
podpa ki gilowej.

Innym rodzajem wdzarki jest wdzarka stacjonarna wybudowana na
dzia ce rekreacyjnej, posiadaa d ugi kana , w ktérej maa uw dzi
wyroby z ca ego prosiaka. Wzarka taka nie ma mlowo ci regulacyjnych,
ale jeli post pujemy z pewnymi zasadami, to nma rownie uzyska
wyroby wysokiej jakoci. W tego typu wdzarniach naley pilnowa spalania
drewna. Nie dopuszczalo palenia sidrewna, tylko tlenia. Kontrolowanie
procesu spalania wymaga @go dowiadczenia, a polewanie wogal cego
si drewna nie jest najlepszym rozwaniem, gdy powoduje eksplozje pary
wodnej, ktora zabiera z solbz stki sta e (py y) osadzaje si na
w dzonkach i podwyszenie wilgotnoci dymu, na czym nam me nie
zale e wtym momencie. Zakrywanie dop ywu powietrza, wice
niedopuszczenie do gwa townego spalania drewna miwnie
spowodowa zakwaszenie wizonek. W ca ym procesie dzenia potrzebny
jest dop yw powietrza czyli tzw przewietrzaniedrarki, aeby nie zakwasi
w dzonek. Kupujc kie basy domowego wyrobu, niedawno trafily na
takie z posmaczkiem kwaym. Dobrze uwdzony wyrob jest b yszcey o
kolorze delikatnego bzu wpadajcego w purpur.

Zbigniew Lewartowicz 18
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Zdj cie: W dzarnia stacjonarna z kana em 2 m.

Rysunek. Schemat prostej w budowidzarni stacjonarnej
do wdzenia gorcego i zimnego.

W dzarnia stacjonarna jest przydatna gdy okresowynmplwvyroby w

du ych ilo ciach, na przyk ad kupujemy p6 tuswieprzow i przerabiamy |
na w dliny. Zaproponowana vdzarnia moe by wybudowana z ceg y lub z
pustaka, te materia y budowlane gwarantigbr izolacj ciepin, co

Zbigniew Lewartowicz 19
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powoduje mniejsze zycie drewna lub paliwa vdzarniczego. W
zaproponowanej wlzarce mona w dzi dymem zimnym i dymem

gar cym. Do w dzenia dymem zimnym s y szuflada do ktorej zasypujemy
paliwo w dzarnicze (trociny lub ntzk w dzarnicz). Drewno do wdzenia
dymem gorcym uk adamy w palenisku i po rozpaleniu zamykamaywktzki
w dzarki powodujc tlenie si ( nie wolno dopwci  do palenia ogniem, po
przekroczeniu temperaturaru 600 stopni, w dymie wysiuje duo
substancji szkodliwych). Wyroby nabierajiemnego koloru i sokopcone.
W w dzarce jest zastosowany rozpraszacz,dmenie ktore powoduje
rownomierne rozprowadzenie po ca ej komorzezzarniczej, a tym samym
rownomierne wdzenie wyrobow. Wdzarka ma dwa otwory wentylacyjne
regulowane, podczas wzenia konieczny jest dop yw powietrza
atmosferycznego, sugeruje,sa eby te otwory by y ca y czas otwarte, a
jedynie w ostatniej fazie dopiekania wyrobow, ma je przymkn w celu
zwi kszenia temperatury. Pod komav dzarnicz umieszczamy filtr, ktory
mo e by wykonany z drobnej siatki lub z drobnych kamyczkio bardzo
grubego wiru. Filtr musi swobodnie przepuszczdym, a im jest gstszy
tym lepiej wychwytuje czstki sta e. Polewag go wod, mo emy w ten
sposOb regulowawilgotno  w dzenia. Uzyskiwanie odpowiedniejgio ci
dymu polega na uchylaniu lub zamykaniu szczelnyewitzek w dzarni. W
drzwiczkach mona jeszcze dodatkowo zainstalowaa przepustnic,
ktora umoliwi bardziej precyzyjn regulacj dop ywu powietrza bez
uchylani drzwiczek. Do szuflady moa wlewa wod , podczas wdzenia
gor cego, jeli jest obawa o przesuszeniedzonek. Termometr nalg

umie ci w jak najwy szym miejscu komory wdzarniczej.

1.2Rozruch wdzarki

Rozpoczynajc w dzenie przygotowujemy produkty i @wzark do
w dzenia. Jeeli w dzimy po raz pierwszy w vdzarce metalowej, trzeba |
dobrze wypali, eby pozby a sizapachow technologicznych. Ustawiamy
w dzark w bezpiecznym miejscu, w ten sposoOlelay dostp do w dzarki
by ze wszystkich stron, a w pobjinie by o materia 6w atwopalnych.
W dzarka powinna stana pod ou niepalnym. W trakcie wizenie mog
wydobywa si iskry z rozpalonego vgla drzewnego. Jeli w dzarka by a
ju u ywana kilkakrotnie, przemywamy jvod w celu usunicia spalonego
t uszczu i osadzena ciankach wdzarki. Czysto w dzarki i wyposaenia
takiego jak haki, ko eczki nie powinna budzastrzee i ma znaczcy
wp yw na jako w dzonek. W przypadku wdzarki metalowej najpierw
za adowujemy generator dymu glem drzewnym i paliwem vdzarniczym,
a nastpnie zawieszamy wyroby. W dej w dzarce stacjonarnej rozpalamy
wcze niej drewno, aeby podgrzawodzark i uzyska jednolit temperatur
w ca ej komorze wdzarniczej. Po rozgrzaniu wzarki dopiero zawieszamy
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produkty do wedzenia. Nalg pamita , e produkty powinny by
wysuszone ale nie za suche, taklay w trakcie obrobki cieplnej produktu
nie nastpi o szybkie odparowywanie wody z produktu (pragogowanie),
pogarsza to walory smakowe @zonki. W w dzarce metalowej temperatury
procesu wdzenia i inne parametry regulujemy przepustnicaiomiast w
w dzarkach stacjonarnych, w ktérych utrzymanie tempey jest duo
trudniejsze, przygotowujemy mokre trociny, wadnawet piasek w celu
obni enie temperatury spalania drewna. Wbwarce stacjonarnej najlepszym
sposobem na utrzymanie wcavej temperatury wdzenia jest szczelne
zamkni cie paleniska, poprzez ograniczenie dop ywu poweéetio paleniska
skutecznie obnamy temperaturwytwarzana dymu i generujemy wcaw
jako dymu . Jeeli przy w dzarce jest bie ca woda to w przypadku

gwa townego podwyszenia temperatury dymu co powoduje wytapianie
tuszczu i przypraw, mma opryska produkty wod. Taka operacja szybko
obni a temperaturw dzonek i powoduje zmycie z Wzonek py 6w, ktére
mog si osadzi na w dzonkach, szczegdlnie wtedy gdy giko

przep ywajcego dymu jest za da i przekracza 1m/s.

2. Technologia w dzenia
2.1 Drewno, paliwa wdzarnicze

Do w dzenia stosujemy wycznie drewno drzew Iciastych w tym
owocowych. Olcha, grab, Hina, brzoza, akacja. Z drzew owocowych,
wi nia czerenia, jab o, grusza. W kocowej fazie wdzenia moemy doda
owocOw ja owca co hada Wzonkom specyficznego smaku.ywamy
drewna w postaci gazek, grubych wiérow, trocin lub zokéw. Mo na
oczywi cie miesza wszystkie rodzaje drewna. Gatunekiego drewna ma
wp yw nha kolor wdzonek. | tak np. d nadaje wdzonkom kolor brzowy,
akacja kolor cytrynowy, grusza czerwony. Sami jéckvamiar nabywania
do wiadczenia dobierzemy najwa@wszy i akceptowalny sk ad paliwa
w dzarniczego, ktore da nam taki kolordzonek jaki bdzie wspo gra z
rodzajem wdzonki i upodobaniami najbkzych. Osobtie nie polecam
bardzo ciemnych wdzonek, preferujkolory o rednim nasyceniu bz
wpadajcy w czerwie. Pamitajmy jednak, e kurczak wdzony powinien
by s omkowy, a kie basa l@owo - czerwona. Do wlzarek metalowych,
bardzo dobrym paliwem wizarniczym jest tzw. ntzka drzewna czyli
bardzo drobne trociny powstap podczas szlifowania drewna lubata
drewna pi ta mow . Wype niaj ¢ paliwem wdzarniczym generator dymu
pami tamy o dok adnym ubiciu paliwa wzarniczego. Im lepiej jest ubite
paliwo w dzarnicze tym efektywniej jest zywanie paliwo i atwiej jest
utrzyma nisk temperatur dymu.
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2.2Dym

Dym w dzarniczy jest mieszanirwielu sk adnikow gazowych, par i

cz steczek. Jest produktem nieca kowitego spalaniardrePodstawowymi
sk adnikami dymu s zwi zki ywiczne, aldehydy, ketony, dwutlenek gia,
kwas octowy, alkohole | woda. Podczasdeenia najwaniejszy wp yw na
smak, wygld i zapach wdzonki maj aldehydy i ketony, ktore przenikajo
mi sa ituszczu. W &iwo ci penetrujce dymu wdzarniczego szale ne
od temperatury dymu. Wysoka temperatura dymu poyeodu cie bia ka i
ograniczenie gboko ci przenikania dymu do wdzonki. Natomiast niskie
temperatury dymu widzarniczego umdiwiaj g bok penetracj dymu, co
daje intensywny kolor i zapach dz ce. Fenole i aldehydy s
bakteriobojcze, a wec zwi kszaj odporno w dzonek na psucie.
Natomiast kwasy obecne w dymieszczegdlnie aktywne w dymie goym
i uatwiaj rozwdéj mikroorganizméw szczegolnie bakterii beztierych.
Nale y wi ¢ w dzi dymem ch odnym, jéi chcemy uzyskaprodukty

w dzarnicze do d ugotrwa ego przechowywania.
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Zdj cie: W dzarka ze stali nierdzewnej, sizenie dymenredniej g sto ci.
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Zdj cie: W dzarka ze stali nierdzewnej, gizenie dymem gtym.
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Zdj cie: W dzarka cylindryczna, vdzenie dymenredniej g sto ci.
2.3Parametry wdzenia

Poszczegdlne grupy Wlin r6 ni si od siebie zapachem, baniv
stopniem trwa cci. O tych cechach decyduje czas i temperatugzenia. O
czasie wdzenia decyduje rodzaj ytego mi sa oraz rednica wyrobu.

Rozrd niamy dwa rodzaje wdzenia, wedzenie zimne i ¥zenie gorce.

W dzenie zimne wykonujemy w temperaturze 15 -22 stGptsjusza,

w dzimy wyrdb od kilku godzin do kilku dni. Vdzenie powinno odbywa

si z przerwami na przewietrzenie gzarki. Dym ch odny uzyskujemy z
podpalonych trocin ywaj ¢ do tego elektrycznego elementu grzejnego (np.
lutownicy elektrycznej) lub roarzonego wgla drzewnego. Temperatura
dymu zimnego jest uzaleiona od powierzchniarzenia trocin oraz ubicia
trocin. Temperatura utrzymuje sSsama podczas procesudzenia, nie

trzeba ingerowa Wzgl dna wilgotno zimnego wdzenia wynosi 90-95%,
uzyskujemy ja poprzez cziowy zwil enie trocin, lub ustawianie naczy
wod . D ugotrwa e zimne wdzenie moe wysuszy w dzonk je li nie
utrzymamy wilgotnoci we w aciwym zakresie. Dym zimny przenika

w dzonk na wskro, przez co uzyskujemy wlzonki twarde i trwa e.

W dzenie gorce powyej 22 stopni Celsjusza ma trzy fazy. Pierwsza taza
suszenie w temperaturze 40-50 stopni w dymie rradikib bez dymu oko o

30 min. Druga faza to w aiwe w dzenie w temperaturze 40-60 stopni 30-90
min. Trzecia faza to obrébka cieplna do 90 stogras oko o 30 min.
Powoduje ona powierzchniowei cie bia ka. Dymem gocym w dzi si

g 6wnie kie basy przeznaczone do zaparzania.

3. W dzenie wyrobow z misa.
3.1Przygotowanie ms do w dzenia.

Bez peklowania nie ma wizenia, ale nim przygotujemy nsio do wdzenia
trzeba je naby Najcz ciej w pobliskim sklepie lub hurtowni, j& mamy
wpraw to moemy naby ca pétusz ij rozebra na poszczegllne czi.
Pocztkuj cym w dzarnikom tego nie polecam, najlepiej gdy rozbimiusa
dokona masarz. Mso do wdzenia powinno pochodzz m odej, niet ustej
wini. Powinno by ju dobrze wych odzone, w trakcie ch odzenia nabiera
odpowiedniego sk adu chemicznego. Szynka, boca#kgywica, karkdwka
nadaj si do w dzenia. W peklowaniu najwaiejszym sk adnikiem jest sél.
Obecnie do peklowania yva si ,peklosolu” dostpnego w handlu. Do
pekli dodajemy ponadto cukier, czosnek, laurowy, ziele angielskie,
majeranek, cebu] ocet i owoce ja owca. Oczyweie ka dy przygotowuje
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pekl wed ug w asnego gustu. Konkretne propozycg lzaprezentowane w
dalszej cz ciksi kiw przepisach. Rozréiamy dwa rodzaje peklowania.
Peklowanie mokre i suche. W peklowaniu mokrym,emg] w kamiennym
garnku, w roztworze wodnym sk adnikow zanurzamysmii poprzez
deseczk przyciskamy kamieniem. Peklowanie suche polegaaaraniu
sk adnikéw w miso. Do obydwu metod memy stosowanastrzykiwanie
mi sa roztworem wodnym sk adnikow pekli. Naczynia é&lpwania
powinny by dok adnie umyte. Po zalaniu miroztworem pekli i obci eniu
poprzez deseczkprzykrywamy garnek czysszmatk. Zwracamy uwag
na to, aeby mi so by y dok adnie przykryte zalewa eby pod szmatknie
dostawa si kurz. Peklowanie ms odbywa si w temperaturze 12 stopni
Celsjusza. Wymagane jest przewiewne pomieszczemane bez dospu
wszelkiego rodzaju owaddéw. D ugookresu peklowania zalg od rodzaju
mi sa i trwa od kilku dni nawet do kilku tygodni. Ostezny dobor
sk adnikow zalewy jest wyborem kdego wdzarnika i bdzie si on
zmienia w czasie nabywania przez naswdadczenia.

3.2Wyroby i przepisy w dzarnicze.
a) Szynki.

W literaturze znajdziemy duilo  przepiséw na szynki. Zaproponujemy
dwa rodzaje szynek, ktore mma wykona w domu w naszej wizarce.
Jeden sposoéb to szynka zaparzana, a drugi rodgaytéa wdzona w
zimnym dymie surowa obsuszana. Ten drugi rodaajlszest polecany dla
0s06b lubicych potrawy z mis surowych jak np. tatar. Szyniw dzimy
oko o 7 dni po kilka godzin dziennie, z skymi przewietrzaniami wdzarki.
Po uw dzeniu szynka ma bardzo apetyczny kolommwy, kroi naley w
cienkie plastry, nadaje sha karpaczio.

Najlepszym misem jest tylna szynka wieprzowa. Przed wrmem do
zalewy usuwamy z msa wszystkie przekrwienia i b ony pozostawiamy
tylko jednorodne miso. Do zalewy wk adamy szynka okres od tygodnia
do kilku tygodni, pamitaj c o tym, e w zalewie przek adamy szynko 24
godziny i obserwujemy jej stan czy rownomiernie enia kolor. Wskazane
jest nastrzykanie szynki zalewest wtedy gwarancjage pekla dotrze do
najg bszych miejsc szynki i wytworzy jednorodny smakaveg obj to ci
produktu. Po okresie peklowania wyjmujemy szymkzalewy, dok adnie |
p uczemy w bie cej wodzie nawet do kilkudziesiiu minut. Mo emy
rownie sprawdzi, czy szynka jest dobrze zapeklowana, wycin&pwa ek
mi sa i smakujc go (prébk mo na podgotowalub podsmay ) je li nie
mamy zastrzee co do smaku, wycinamy resztki niejednorodnegosai
wk adamy szynk do siateczki lub sznurujemy. W siatce szynka mfge
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si , ale dobrze jest uderzyv ni kilka razy np. wa kiem do ciasta lub desk
a eby otrzyma regularny kszta t wyrobu. Tak przygotowana szynka
powinna by zawieszona w suchym i ch odnym pomieszczeniu ka ki
godzin w celu obeschriia. W dzenie rozpoczynamy od 30 minutowego
suszenie w temperaturze 50 stopni, bez dymu . piaist w dzimy w
temperaturze 60 stopni oko 0 1 godziny. Pod koniedtzenia mona

zwi kszy temperatur do 90 stopni na 10-20 minut, zetnie ®idwczas

bia ko w zewntrznej warstwie szynki. Zaparzanie szynki to rzecz
indywidualnego gustu. Podamy dwa sposoby zaparzBreavszy to
wrzucenie szynki do gotugej si wody na czas do 5 minut, ngshie

obni amy temperaturdo 85 stopni w czasie 20 minut. Drugi sposob to
zaparzanie oko o 30min/1kg szynki w temperaturzet8pni. Po zaparzeniu
ch odzimy szynk w pomieszczeniu suchym i przewiewnym w temperaturz
12 stopni oko 0 6 godzin, mpa studzi rownie w ch odnej wodzie.

Zdj cie: Szynka i pobdwica w dzone zimnym dymem do 22 stopni
przez 6 dni
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Zdj cie: Szynka wdzona zimnym dymem do 22 stopni przez 6 dni.
b) Kie basy.

Autor nie zamierza prezentowdu €j ilo ci przepiséw i procedur
przygotowywania kie bas. Intengest natomiast nauczenie kilku procedur
sprawdzonych w warunkach domku jednorodzinnegaliia ki
rekreacyjnej, ktére spowtarzalne i daj doskona e efekty. Przedstawimy
jedn procedur na kie basparzon ijedn na tward kie bas surow,
trwa typu salami, ktor mo e rownie robi hobbysta, pod warunkiem
zachowania pewnych zasad.

Kie basa parzona me by nawet wykonana w czasie jednego dnia. Zakup
produktéw rano i po po udniu degustujemy floskona y wyréb. pieszy

si jednak nie powinno, najlepszy czas na zrobiereebkisy to 2-3 dni.
Rozpoczynamy od pokrojenia wieprzowiny lub dziczyzndu e Kk sy,
mieszamy z peklosolem i wystawiamy do ch odnegoipsntzenia.
Réwnoczenie mielimy na drobnym sitku wo owirzalewamy j wod , tyle
ile potrafi wch on , cay czas miesza. ROwnie wstawiamy wo owin do
ch odnego pomieszczenia. Tak przygotowanesanpowinny staod 1-3 dni.
W tym czasie wieprzowina zmieni barwa ciemn, a wo owina stanie si
kleista. Po tym czasie mielimy wieprzowina grubym sitku, dodajemy
pozosta e sk adniki i dobrze mieszamy (wyrabianbgdwa gatunki misa.
Wyrabiamy misa do momentu anasa odchodzi od k. Tak przygotowan
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mas napychamy do os onek (jelita wieprzowe, bararieitune). Wyrobion
kie bas pozostawiamy do obeschnia w ch odnym i przewiewnym miejscu
na oko o 12 godzi Po tym czasie rozpoczynamydeenie. Po za adowaniu
do w dzarki suszymy kie basv temperaturze 50 stopni przez czas 20-30
minut. W dzimy w temperaturze 60 stopni w czasie od 30-9fuimi
Ostatnim etapem jest obrébka cieplna kie basy waturze 90- 100
stopni w czasie od 20-30 minut. Po wyip z w dzarki zaparzamy kie bas
w wodzie o temperaturze do 90 stopni w czasie 2Mi2fhit. Nastepnie

och adzamy kie basw ch odnym pomieszczeniu przez kilka godzin. ke
réwnie och odzi kie bas w zimnej wodzie. Bardzo cgto po zaparzeniu
obsusza sikie bas wk adajcj powrotem do wdzarki i w ciep ym
powietrzu w temperaturze (bez dymu, tylko na lek&z cym si w glu
drzewnym) 40-50 stopni w czasie oko 0 6 godzirgyatrujemy dobrze
podsuszonkie bas. Tak zrobiona kie basa me by przechowywany w
zamraarce (po g bokim zamroeniu) nawet kilka miescy. Po rozmroeniu
nie traci ani smaku ani wyglu, oczywicie w zamraarce trzymany kie bas
w folii, szczelnie opakowan

Sk adniki na 5 kg kie basy:

Inne sk adniki zale od upodoba indywidualnych i bd dodawane w miar
nabywania praktyki.
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Zdj cie: Kie basa wdzona w wdzarce ze stali nierdzewne,;.

Kie bas surowa, dojrzewaj ca, twarda i trwa a typu salami jest
produktem, ktory mce réwnie wykona pocztkuj cy w dzarnik. Trzeba
jedynie pedantycznie przestrzegaocesu technologicznego, ktory jest
mo liwy do realizacji w kuchni domowej. Ale po okreslejrzewania, gdy
podamy j na sté budzi uzasadniony zachwyt, jak mow warunkach
domowych wykonasalami. Wowczas najczciej musimy t umaczy, e
salami jest dobre nie tylko z o0s a, lecz &k ogdlnodospnych produktéw
mo na zrobi produkt trwa y, smaczny i adnie wyglj cy. Sk adniki do
wyrobu salami meemy uy takie same jak do kie basy parzonej. W celu
uzyskania ronych posmakow kie basy memy przyprawy uzupe nio
pieprz ziarnisty, papryklub kolendr. Proces dojrzewania kie basy trwa
oko o 3 tygodni i musi przebiegav pomieszczeniu ch odnym oko o 10-12
stopni, ciemnym i wilgotnaci wzgl dnej 85 %. Aeby dojrzewanie kie basy
przebiega o dobrze, do masy snej dodajemy rowniecukier. Kie bas
typu salami mona produkowa na dwa sposoby. Pierwszy to po napchaniu
os onek wdzimy kie bas dymem zimnym oko o 12 godzin, i ngshie
przechowujemy jw pomieszczeniu gdzie dojrzewa. Kie basa maadny
kolor w dzonki i w trakcie dojrzewania nie pokrywa sialotem
ple niowym. W okresie dojrzewanie staje sbraz bardziej czerwona, na
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skutek w onie obecnaci cukru. Po trzech tygodniach nadajedo spoycia
lub dalszego przechowywania np.lgpkiego zamroenia. Jeeli
zdecydujemy sina salami bez vazenia, to w czasie dojrzewania pokrywa
si kie basa bia ym nalotem plowym, ktéry naley usuwa przy pomocy
ciereczki zmoczonej w s onej wodzie. Zabieg takkaryujemy raz na
tydzie . Obserwujemy w trakcie dojrzewania jak intensyyalgarwa
kie basy wewntrz pod os onk, i nabiera barwy czerwonej. Po okresie
dojrzewanie nadaje sdo spoycia lub dalszego przechowywania. Kie basa
typu salami ma bardzo specyficzny smak i typowyazéipdla salami. Wyréb
domowy salami zawsze jest akceptowany przezroazin w tym przez
osoby najm odsze. Jest ona réwnsenaczniejsza nisklepowa. Na co nalg
zwrOci uwag przy wyrobie masy msnej, aeby uzyska kie bas salami.
Pierwsze to jest temperatura sa u ytego na kie bas Po uboju i
wych odzeniu misa nie powinna temperatura wzrospowy ej 5 stopni.
Czyli zaraz po zakupie nsa na kie bassalami, trzeba mso umieci jak
najszybciej w lodéwce. W tej niskiej temperaturzelimy mi so, i jel
zauwaymy, e temperatura raie, natychmiast wk adamy do lodéwki.
Utrzymuj ¢ nisk temperatur nie dopuszczamy do rozwoju niekorzystnych
bakterii. Po napchaniu masy renej do os onek, nadal kie basa powinna
znajdowa si w ch odnym pomieszczeniu, ale mamy pewnoe
rozpocznie siw a ciwy proces dojrzewania, w ktorym pomaga cukier.
Cech charakterystycznwyrabianego misa w temperaturze 2-5 stopni jest
to, e si nie mae. Jeli wyrabiamy mas r koma, trzeba zaopatrzgi w
gumowe rkawiczki, gdy ze wzgldu na nisk temperatur masy misnej,
czynno ta nie jest zbyt przyjemna, gdy wykonujemy ja gaiy koma.
Sk adniki:
Mi sa te same jak do kie basy parzonej, lecz zalgeaheni so ze sztuk
starszych.
Inne przyprawy, nite ktdre podajemy w tabelce, nemy stosowawed ug
W asnego uznania, ale dopiero po nabyciu pewnegaiddczenia.

Cukier 2-3 gramow/1 kg masy nmenej
Pieprz ziarnisty 20 ziarenek/1 kg masy n@nej
Papryka 2 gramy/1 kg masy msnej
Kolendra 1 ma a yeczka/na 1kg masy ninej
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c) Inne w dzonki

W dzi mo na w aciwie wszystkie rodzaje ns, polecam jeszcze
w dzone eberka w dwdéch rodzajach, natarte tylko sazosnkiem lub
natarte sol i posypane obficie majerankiem. Wzi si eberka oko o 2
godzin w temperaturze 100 stopni. Pod koniedzenia trzeba sprawdzi
czy s ju mi Kkkie i czy mi so odchodzi od kai. Jeli tak, a kolor eberek

bez majeranku jest intensywnie wiowo-br zowy, rozpoczynamy
degustac;.
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Zdj cie: Schab wdzony zimnym dymem.
4. W dzenie drobiu, kurczak.
a) Kurczak.

W dzony kurczak jest bardzo smacznym wyroberdzarniczym,

zw aszcza piersi kurczaka krojone w plastry z bdwamwi. Warunek jeden to
wierzow dzony kurczak. Do wdzenia wybieramy kurczaka o bia ej tuszy
bez fioletowych przebarwie Lepsze swi ksze sztuki. Wk adamy go do
zalewy solnej na 7-8 godzin. Z wirza kurczaka usuwamy t uszcz i krew.
Usuwamy te dok adnie pozosta oi pior. Przed wdzeniem zaparzamy
kurczaka przez oko o 20 minut w temperaturze det8pni. W aciwym
momentem wyjcia kurczaka z wody jest tzw moment ,mazanid skorki.
Wyjmujemy go delikatnie bo me si rozpa iobsuszamygo o koo
jednej godziny. Naspnie zawieszamy go w wizarce. Wdzimy oko o
jednej godziny w temperaturze 90 stopni po uzysk&oloru s omkowego.
Po w dzeniu zaparzamy kurczaka ponownie przez czas @0t
temperaturze 80 stopni. Zaparzanie jest koniecmby skorka nadawa a
si do konsumpcji. Bez zaparzania, po deeniu kurczak ldzie mia
adniejszy wyglad, ale w czasie #kzenia skérka kurczaka ulega
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wygarbowaniu i nie nadaje stlo spoycia. W dzenie bez zaparzania naje
wykona w temperaturze 120 stopni przez czas oko o 2 godzi

Zdj cie: Kurczak z ocisty vdzony dymem gocym, temperatura 140 stopni,
czas vdzenia 1 godz. 30 minut.

b) G .

Udka g sie nastrzykujemy roztworem peklosolu 70 gramoéuitnalus

ma a yeczka cukru na litr zaprawy. Udka wk adamy do zglewych

samych sk adnikach na 1-2 dni w temperaturze 4nst Po wyj ciu z

zalewy op ukujemy, obsuszamy papierowyroznikiem i w dzimy w

temperaturze 90 stopni do agini cia barwy z ocistej.

Po6 g ski litewskie, piersi gsie wk adamy do zalewy z peklosolu 70
gramoéw na litr wody. Do zalewy dodajemy kolendriele angielskie, pieprz,
li laurowy, godziki. Piersi gsie trzymamy w zalewie 2 dni w pokojowej
temperaturze i 3 tygodnie w ch odnym miejscu. Praggmy miso w
zalewie co dwa dni. Po wygiu z zalewy op ukujemy mso i wysuszamy.
Owijamy piersi gsie w papier lub p 6tno i pozostawiamy w ch odnym
pomieszczeniu przez 24 godziny. 8i¢imy przez 7 dni ch odnym dymem.
Tak uw dzone p6 gski mo na przechowywaw ch odnych
pomieszczeniach przez rok.
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Zdj cie: P6 g ski
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Zdj cie: Po g ski na talerzu.
5. W dzenie ryb.
5.1Przygotowanie ryb do vadzenia.

W dzi mo na kady gatunek ryby, ale spewne gatunki ulubione. Do
takich ryb mona zaliczy: w gorza, suma, sielawkarpia, ososia, halibuta.
Przygotowa ryby do w dzenia najlepiej dziewcze niej przed wdzenim, to
nie znaczy, e tego dnia ktérego kupimy rylmie mo na jej uwdzi . Najkrotszy
czas zasolenia w gtej solance wynosi 2 godziny. | to jjest wystarczagy
okres zasolenia ryby. Jgi nie musimy si pieszy to dzie wczeniej
wk adamy ryby do solanki na 5-8 godzin w zale ci od gatunku ryby. Po tym
czasie op ukujemy rybw bie cejwodzie, obsuszamy papierowyneznikiem
I zawieszamy w ciemnym i ch odnym miejscu do obasdia. Rano
rozpoczynamy wdzenie. Przed zawieszeniem ryb wdmarce, smarujemy ryby
oliw . Zabieg ten powodujeg ryba nie wysycha w czasie @zenia i kolor
ryby po uw dzeniu jest przyjemniejszy dla oka. Przygotowuyyb do
w dzenia zwracamy uwagia usunicie usek, dok adnym patroszeniu i
usuni ciu krwi. Wszystkie zabrudzenia ryby widoczne po uwdzeniu i psuj
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efekt pracy. Czysto w przygotowaniu ryby jest bardzo weaa. Ryb powinno
si w dzi such, otrzymujemy wtedy w wdzeniu przyjemniejsze kolory i ryba
nie ulega podgotowaniu, co wp ywa niekorzystniesmak. W wdzarce
zawieszamy rybw ten sposéb &by nie dotyka y jedna do drugiej. Jest to
zasada dotycza wszystkich wdzonek. Utrzymanie w aiwej temperatury dla
ka dego gatunku ryby jest sprawajwa niejsz w procesie wdzenia. Niektore
gatunki ryb po przekroczeniu maksymalnej tempeyatuidzenia mog spa z
hakéw lub nadmiernie swytopi i wyschn. W czasie wdzenia na gorco ryb
musimy by ca y czas obecni przy \Wzarce. Natomiast wdzenie ososia na
zimno nie wymaga tak intensywnego datginia procesu vdzeni, a w aciwie
Mo na powiedzie, e po rozpaleni wdzarki nie musimy kontrolowaprocesu.
W dzenie sielawy jest to ryba, ktéra mdzy innymi wystpuje na
Pojezierzu czy sko-W odawskim w jeziorze Krasne, pne czyste i g bokie
jezioro. Przygotowanie sielawy do @dzenia nie sprawia k opotéw, gdyska
schodzi prawie sama. Po zasoleniu, dok adnym umyesuszeniu papierowym
r cznikiem, zawieszamy sielama haki. Do sielawy wykonalny specjalny
rodzaj hakéw, z cienkiego drutu nierdzewnego w&ksk litery ,S” o
wysoko ci 10cm i 30 cm. Mona wowczas wieszasielaw pi trowo. Sielawa
jest ryb bardzo delikatn w dzi si w temperaturze 90-100 stopni przez 30
minut. W aciwym kolorem po uwdzeniu jest kolor zloty. Sielawa po
uw dzeniu lekko ocieka t uszczem, ale w sumie jesyld@ rednio t usta. Jest
autentycznym rarytasem dogghym tylko w kilku miejscach w Polsce. Warto
wi c przyjecha nad jezioro Krasne, aby skosztowasielawy, smaonej lub
w dzonej. W agrogospodarstwie tprzy jeziorze w sezonie, moa zawsze
kupi nie tylko sielaw. Zbyt du a temperatura vdzenia powoduje
zabr zowienie sielawy i wysuszenie. Natomiastaenie dymem o zbyt niskiej
temperaturze, powodujeg sielawa jest ,gumiasta”.

W dzenie Karpia, Karasia, Leszczas to ryby, ktére przygotowuje si
identycznie i wdzi podobnie. W solance ryby te powinny p@eoko o 6-8
godzin i po dok adnym wymyciu i osuszeniu rozpocyy w dzenie. Wdzi
si te ryby pocite w dzwonka lub p aty. Oczywiie do wdzenia s najlepsze
du e sztuki, szczegolnie leszcz powinien gk najwi kszy, wéwczas @i nie
s tak niebezpieczne jak u ma ych sztuk.d&bny leszcz jest bardzo smaczny.
Do solanki dodajemy przyprawy takie jak czosnelprpka czerwona s odka,
ziele angielskie, li laurowy i co bardzo wae, na jeden litr solanki du y k
cukru. Posmarowanie oliwkyb po osuszeniu, przed dzeniem lub w trakcie
w dzenia daje dobry efekt wizualny, co wida@a zdj ciach. Po ysk, jaskrawe
kolory i przeciwdzia anie wysychaniu, to efekt soaania oliwk . Pamitajmy
o tym, e jeli uzyskamy produkt b yszcey, nie matowy, okopcony, to znaczy,

e temperaturaarzenia trocin by a w @iwa oko o0 400 stopni. Tym samym
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sk ad dymu wdzarniczego by w a&iwy, bez sk adnikow szkodliwych dla
zdrowia.

Zdj cie: 10 kilogramowy karp w dzwonkach, po deeniu ciep ym dymem
Czas wdzenia 2 godziny.

To pygajestdu itani ryb , niektére cz ci jej tuszy s t uste,
szczegOlnie podbrzusze, ma ona wielu zwolennikgsa®dzonym sposobem
przygotowania to pygi do vdzenia jest jej suche zasolenie na 12-14 godzin.
Pokrywamy p aty to pygi cienkwarstewk mieszanki soli i przypraw
korzennych, mce by Wegeta lub przygotowana mieszanka z dasgch
sk adnikéw warzywnych. Podczas zasolenia dieyny ryb, przek adamy,
naczynie powinno staw ch odnym miejscu. Wizimy to pyg na hakach lub na
ruszcie w dymie gstym 100 stopni przez czas 2 godzin. Podgeniu i
wystudzeniu, to pyga przechowuje siobrze w stanie gbokiego zamroenia
lub w lodowce oczywicie po owiniciu foli .

W gorz,to dla wielu 0séb jedna z najsmaczniejszych ryb.
Przygotowanie i wdzenie wgorza wymaga pewnej wiedzy, alelj@iw dzimy
go dobrze, jest powod do dej satysfakciji. wierzy, uw dzony w gorz jest
wielkim przysmakiem dla wielu oséb.

Przygotowujemy wgorza do wdzenia 24 godziny wczaiej, dok adnie
wycieramy go zeluzu i na dob wk adamy do solanki. Jinie boimy si
eksperymentdw, to patroszenie po vey z solanki mona przeprowadziw
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nast puj cy sposéb. Nacinamy ostrym rean delikatnie skérkw gorza poniegj
ebkai ci gamy | do do u. Patroszymy worza i ponownie nacjamy skork
na w gorz. Ten zabieg powodujeg w trakcie wdzenia nie traci sit uszczu,
ryba jest po uwdzeniu mikka i bardzo soczysta, lecz wevirz mniej
uw dzona. Drugi sposoéb to tradycyjne rozie i patroszenie. Ten sposbb
u atwia nam kontrolw dzenia i lepsze przenikanie dymu dodka tuszy.
Zawieszamy wgorze na hakach lub felkach ze sznurka, nie syntetycznego.
Rozpoczynamy wdzenie w temperaturze 100 stopni i obserwujemyetusz
w gorza. Po oko o 20-30 minutach zacotwiera si brzuszki. Jest to sygna ,
e naley zmniejszy temperatur w dzenia do oko o 70 stopni. W tej
temperaturze rozpoczyna sv a ciwy proces wdzenia i trwa on od 2-4 godzin.
Obserwujemy ten etap wzenia, gdy pojawienie si poprzecznych prkow na
grzbiecie wgorzy wiadczy o tym, e mo emy ko czy w dzenie. Oczywicie
ko czymy, gdy odpowiada nam jeiemna barwa tuszy \gorza. Degustacj
mo emy rozpocz bezporednio po uwdzeniu lub po ostudzeniu. Ciep y
w gorz obcieka t uszczem i jest rkki, natomiast wgorz po kilkugodzinnym
ostudzeniu jest galaretkowaty i smakuje inaczajtoApreferuje
natychmiastowa degustagjiep ego wgorza, ale sré6 ne upodobania.
0so Ww dzony dymem zimnym jest to doskona y produkt i wcale nie taki
trudny do przygotowania. Kupujemy dorodne p atysig, wycigamy z nich
d ugie oci, najlepiej wykona ten zabieg penselub ma ymi szczypczykami.
Obficie solimy p at ososia z obydwu stron, do soé emy doda posiekany
koperek. W soli osole y od 8-10 godzin. Nagbnie dok adnie p uczemy w
bie cej wodzie i obsuszamy. Po obsuszeniu magposmarowap at oliwk .
W dzimy ca e p aty, j¢i mamy odpowiednio du w dzark , lub kroimy
ososia w kawa ki i wieszamy na hakach.d&enie dymem zimnym jest atwym
procesem nie wymaga tak stej kontroli jak dymem gocym. W dzimy w
cyklach po 4-6 godzin, przez 24 -48 godzin. Palzy cyklami w dzenia
robimy przerwy dwugodzinne. Uwizonego ososia kroimy ostrym rean w
du e plastry, ruch na jest prawie rownoleg y do skoéry, nie przecinakjyrg,
gdy jest twarda. Inny sposdb krojenia ososia jestliwy w stanie g bokiego
zamro enia, ma on woéwczas konsystenajoskow i atwo daje si kroi w
cienkie p aty, ktére szybko rozmarzgjdy s cienki. Mo na wi ¢ serwowa
ososia zaraz po wygiu z zamraalnika. Kanapka z dobrego pieczywa, mas o,
0S0 skropiony cytryn, potrafi zmieni pogl d na temat spgwania ryb. Mam
przyk ad, ona mojego kolegi, ktéra nigdy wciu nie jad a zimno wdzonego
0sosia, sprobowa a mojego wyrobu. Od tego czagufgeem tej ryby. 0so
w dzony na zimno przechowuje slobrze w stanie gbokiego zamroenia
nawet kilka miesicy, nie tracc przy tym wartoci smakowych. Dlatego te
je eliuw dzimy ososia raz na kwarta , to przez cay rok mpam dyspozycji
doskona y wyréb i my, znajomi i ca a rodzina.
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Zdj cie: Trzy kawa ki ososia wWlzonego na zimno temperatura
do 22 stopni, czasdeenia 2 doby.
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5.2Przepisy wdzarnicze
a) Sielawa:
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b) Karp, Kara , Leszcz, Mi tus
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Zdj cie: Podany karp.

c) To a

d) W gorz
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e) Sum

f) Pstr g.
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Zdj cie: Z ote pstrgi.

g) 0So .
Sk ad solanki na 1 litr wody 60 gramow soli
W dzenie 100-120 stopni, 80-120 minut
Czosnek 1 z bek
Cukier 1 y eczka
Czas zasolenia 6-12 godzin

6. Zako czenie.

Autor opracowania chce przybyi czytelnikom ca rodzin produktéw
w dzarniczych w asnego wyrobu, bardzo popularnychseych zachodnich
s siadéw. Ma e wdzarki ogrodowe sw Polsce jeszcze ma o
rozpowszechnione. Grilowanie jeszcze panuje nigpbde na dzia kach
rekreacyjnych. Intensywnie przyprawiane sa do grilowania, zatracaj
swoj w aciwy smak. Najcz ciej czujemy jedynie smak przypraw, a
przecie mi sa maj swoj niepowtarzalny smak i zapach bez przypraw. W
w dzeniu nie zatraca sw a ciwo ci smakowych produktow j& nie s one
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przew dzone, a uzyskane kolory dzonek dzia aj pobudzajco na apetyt.
Oczywi cie napracowasi trzeba przy wdzeniu wi cej, przede wszystkim
proces przygotowania ns i ryb jest nieco d wszy ni przygotowanie
produktéw do grilowania, ale efekty du o lepsze. Na rynku pojawi a si
dobra wdzarka ogrodowa i nadaja si do punku us ugowego produkowana
przez firm ,Marpol” w Lubartowie. Wdzarka ta by a testowana kilka lat,
na wszystkich zdgiach zamieszczonych w tym opracowaniupsodukty z
tej w dzarki. Daje ona du atwo wytworzenia takiego produktu, na jaki
mamy ochot. Do wiadczenie nabywa sju po kilku w dzeniach. Paliwo
do tej w dzarki mo na przygotowa samemu, zibki mo na uzyskar bi c
drewno siekier, a trociny pozyskujemy podczas pracy na pilaredi die
przechowujemy tak przygotowanego paliwa, bo motaeiny szybko

ple niej . Zwa ywszy, e na jedno wdzenie potrzeba nie wéej ni 1 kg
paliwa, to przygotowanie potrzebnej it paliwa w dzarniczego do

w dzenia nie trwa d ugo i me by wykonane w kadych warunkach,
wystarczy kawa ek drewna diiastego.

ycz udanych wdzonek.
Autor
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Zdj cie: Paliw w dzarnicze produkowane przez J6zefa Raczona
( Pojezierze czy sko-W odawskie)
Krasne, 21-109 dimow
Tel. 0-817232115
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