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Wst� p 
 

W� dzenie,  nie ma obecnie na celu zabezpieczenia mi� sa, drobiu i ryb przed 
zepsuciem, bo taka by
a jego pierwotna potrzeba. Ch��  zabezpieczenia 
najbardziej wyrafinowanych gustów kulinarnych spowodowa
a, � e w� dzenie 
zaczyna by�  coraz szerzej uznawane równie�  w Polsce. Nie jest to proces 
trudny, ale nadaje si�  jako hobby. Wymaga pewnej wiedzy i du� o praktyki, 
któr�  mo� na realizowa�  nie tylko na dzia
ce, ale równie�  w domu. B� dzie to 
mo� na zobaczy�  w kolejnych rozdzia
ach tej ksi�� ki. Efekty w� dzenia s�  
zaskakuj� ce, podanie na stó
 w� dzonki bezpo� rednio po uw� dzeniu jest 
wydarzeniem niepowtarzalnym, wspominanym przez d
ugie miesi� ce. Sam 
proces przygotowania w� dzonek i w� dzenia wymaga dok
adno�ci jest dosy�  
czasoch
onny, ale za to jest odstresowuj� cy. Polecany osobom, które pracuj�  w 
deficycie czasu i na tak zwanych „pe
nych obrotach” W� dzenie wci� ga i rozwija 
pomys
owo��  i kreatywno�� . Ju�  po kilku miesi� cach, b� dziecie Pa� stwo mie�  
swoje unikalne wyroby, akceptowane przez rodzin�  i najbli� szych, b� dziecie 
tworzy�  legend� . O tych w� dzonkach b� dzie si�  po prostu mówi
o. 
 Moje zainteresowanie w� dzeniem trwa ju�  kilkana� cie lat i rozpocz� 
o si�  
od opracowania w� dzarki ogrodowej, która poprzez system przepustnic 
s
u�� cych do regulacji temperatury i pr� dko� ci przep
ywu dymu, daje 
mo� liwo��  uzyskania produktu lepszego ni�  w profesjonalnych w� dzarkach 
przemys
owych. W� dzarka ta b� dzie opisana w tej ksi�� ce, jest zastrze� ona jako 
„wzór u� ytkowy” w Urz� dzie Patentowym RP. Jest ona nie du� a, ale mo� na w 
niej w� dzi�  nawet do 10 kg wyrobów, co wystarczy na � wi� ta dla du� ej rodziny. 
Od kilku lat moja ca
a rodzina nie kupuje wyrobów gotowych, a mieszkamy w 
mie� cie w niedu� ym domu. Najlepsze efekty smakowe daje w� dzenie zimnym 
dymem. 	oso�  w� dzony dob� , jest tak smaczny, nieporównywalnie z tym 
pakowanym pró� niowo, le�� cym w ladzie ch
odniczej, � e osoba, która po raz 
pierwszy odwa� y
a si�  spróbowa�  
ososia w� dzonego powiedzia
a, � e takiej 
ryby w � yciu nie jad
a. Trzeba doda� , � e w� dzenie zimnym dymem jest 
atwe i 
nie wymaga nadzoru, po prostu w� dzi si�  samo, a efekty s�  imponuj� ce. 
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 Szanowni Pa� stwo nie pozostaje mi wi� c nic innego jak podzi� kowa�  
znajomym i rodzinie za � yczliwe opinie o moich wyrobach, a Pa� stwu � yczy�  
rozwini� cia bardzo po� ytecznego hobby, ale nie tylko, bo wyroby w
asne s�  
ta� sze od kupowanych o ponad 50%. 
 
1. W� dzarki 
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Zdj� cie: W� dzarki na zdj� ciu powy�ej i na zdj� ciu poni� ej, 
             s�  to najnowsze propozycje firmy Marpol, nadaj�  si�   
            do zastosowania w punktach gastronomicznych,  
            restauracjach, w agroturystyce, stanicach w� dkarskich  
           i o� rodkach wczasowych. W tych w� dzarkach mo�na  
           w� dzi�  do 30 kg wyrobów. 
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1.1 Budowa 
 

 
 
Zdj� cie: W� dzarka metalowa, czarna, malowana farb�  � aroodporn� . 
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Zdj� cie: Cz�� ci sk
adowe w� dzarki. 
              Drenownik, generator dymu, kominek, korpus, podstawa. 
 
 

Sk
adanie i rozk
adanie w� dzarki oraz przygotowanie w� dzarki do 
w� dzenia s�  to bardzo proste czynno� ci. W� dzarka w cz�� ciach mie� ci si�  w 
baga� niku samochodu osobowego. Mo� na j�  zabra�  wyje� d� aj� c nad morze. 
Owini� cie w� dzarki cienk�  foli �  zapobiega rozprzestrzenianiu zapachu dymu w 
samochodzie. Najsmaczniejsze s�  ryby w� dzone, zakupione prosto z kutra 
rybackiego. � wie� y dorsz, fl� dra czy torbut smakuje wy� mienicie. 
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Zdj� cie: Dwie w� dzarki metalowe. 
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Zdj� cie: W� dzarka ze stali nierdzewnej. 
 

 
 
Zdj� cie: W� dzarka do w� gorzy. Wysoko��  z kominkiem 2 m.  
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Zdj� cie: Ma
a w� dzarka dla w� dkarzy. 
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Zdj� cie: W� dzarka komercyjna, do 30 kg produktów. 
 
 
 

W� dzark�  mo� na zrobi�  wsz� dzie nawet „ad hock” na jednodniowym 
biwaku i wyroby mog�  by�  ca
kiem niez
e, nale� y tylko uwzgl� dni�  pewne 
nieskomplikowane zasady o których b� dzie mowa pó� niej. Oczywi� cie w tak 
zaimprowizowanych warunkach nie dokonamy niczego nadzwyczajnego. Do 
uzyskania w� dzonek z cechami niepowtarzalno� ci czy wysokiej jako� ci 
musimy mie�  w� dzark�  dobrze przygotowan� , przepalon� , czyst� . Produkcja 
w� dzonek wymaga dopracowania i sta
ych warunków. Nie zamierzam 
wdawa�  si�  w zbyt zawi
e procesy w� dzarnicze, których poznanie przez 
hobbyst�  w� dzarnika nie jest konieczne. Wiedzie�  jednak trzeba, � e 
w� dzenie to proces chemiczny i obróbka cieplna w� dzonki. Proces 
chemiczny polega na wytworzeniu dymu o najlepszej jako� ci i ekonomicznie 
(nie zu� ywa�  nadmiernej ilo� ci drewna), natomiast obróbka cieplna 
w� dzonki (podpiekanie, zaparzanie lub gotowanie) powinna by�  dobrana do 
rodzaju u� ytego surowca. Ka� da utrata ciep
a to stracone pieni� dze. Nale� y 
wi� c w procesie w� dzenia uwzgl� dni�  fakt, � e dopiero mamy pe
n�  
satysfakcj�  je� li otrzymamy dobry produkt i taniej ni�  w sklepie. Dym 
w� dzarniczy jest produktem powsta
ym w skutek pirolizy drewna czyli 
niepe
nego spalania czasami si�  mówi o suchej destylacji drewna. W trakcie 
w� dzenia nale� y uwa� nie obserwowa� , a� eby drewno nie zapala
o si�  
ogniem, do czego cz� sto dopuszczaj�  pocz� tkuj� cy w� dzarnicy. 
Otrzymujemy wtedy w� dzonki ciemne niejako osmolone. Produkty spalania 
drewna maj�  ca
kowicie inny sk
ad chemiczny ni�  produkty pirolizy. Przy 
spalaniu w dymie jest mniej aldehydów, ketonów i alkoholi, które spalaj� c 
si�  tworz�  wi� cej tlenków w� gla i innych substancji, niekorzystnie 
wp
ywaj� cych na kolor i smak w� dzonki. G� sto��  dymu jest istotnym 
czynnikiem wp
ywaj� cym na smak i wygl� d produktu. Preferujemy dym o 
� redniej lub niskiej g� sto� ci (w miar�  przezroczysty) i o niebieskawym 
zabarwieniu. G� sty dym zawiera du� o pary wodnej, sadzy , zakwasza 
w� dzonk� , daje ciemne zabarwienie w� dz� ce, a co najwa� niejsze powoduje 
nieekonomiczne zu� ycie drewna. Szybko��  przep
ywu dymu ma wp
yw na 
równomierno��  w� dzenia i wysuszanie produktu, a tak� e podwy� szanie lub 
obni� anie temperatury dymu. Im wi� ksza pr� dko��  przep
ywu dymu tym 
mniejsza skuteczno��  obróbki cieplnej w� dzonki. Oczywi� cie najlepszym 
wyj� ciem z sytuacji jest zakup w� dzarki, która jest wyposa� ona w 
przepustnice do regulowania wszystkich parametrów w� dzenia czyli: 
temperatury, pr� dko�ci przep
ywu dymu, wilgotno� ci dymu i g� sto� ci dymu.  
 Zaprezentujemy teraz Pa� stwu bardzo prost�  w budowie w� dzark� , która 
posiada mo� liwo� ci regulowania wszystkich parametrów dymu 
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w� dzarniczego, a jednocze� nie nie jest skomplikowana w obs
udze. Mo� e 
by�  u� ywana nie tylko na dzia
ce rekreacyjnej czy w ogródku 
przydomowym, ale równie�  na balkonie w domu wielorodzinnym, po 
pod
� czeniu jej do przewodu kominowego. 
 
 

 
 W� dzarka czarna z szybk�  ma zabudowane cztery przepustnice, 
którymi regulujemy temperatur�  i pr� dko��  przep
ywu dymu. Temperatura 
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dymu ma wp
yw na szybko��  � cinania bia
ka, podpiekanie wyrobu, 
g
� boko� ci przenikania dymu do w� dzonki. Pr� dko��  przep
ywu dymu to 
czynnik, który zwi� ksza lub zmniejsza oddzia
ywanie cieplne na w� dzonk� . 
Im wi� ksza pr� dko��  przep
ywu dymu tym mniejsze jest oddzia
ywanie 
cieplne dymu na w� dzonk� , ale wi� ksze wysuszanie w� dzonki. Pierwsza 
przepustnica „� rednicowa” jest zabudowana w kominku. Przymykanie tej 
przepustnicy powoduje zmniejszenie pr� dko� ci przep
ywaj� cego dymu przez 
w� dzark� . Otwieranie przepustnicy zwi� ksza pr� dko��  przep
ywu. 
Przymykaj� c t�  przepustnic� , dym d
u� ej przebywa w komorze w� dzarniczej, 
a tym samym w� dzi bardziej skutecznie, czyli  ekonomiczniej zu� ywamy  
paliwo w� dzarnicze. Przepustnica nr 2, „pier� cieniowa” to kilkadziesi� t 
otworów w pier� cieniu, które po otworzeniu wpuszczaj�  powietrze 
atmosferyczne do komory w� dzarniczej. Przepustnica otworzona przewietrza 
komor�  w� dzarnicz� , zmniejszaj� c mo� liwo��  zakwaszenia w� dzonek i 
obni� a temperatur�  dymu. Przepustnica nr 3 „rozetowa” steruje g
ównym 
strumieniem powietrza wchodz� cym na  rozpalony w� giel drzewny, 
powoduj� c jeszcze szybsze � arzenie w� gla. Przepustnica ta ma decyduj� cy 
wp
yw na temperatur�  dymu. Przepustnica nr 4 „skrzyde
kowa”  jest w 
formie zas
on w generatorze dymu. Przymykanie lub otwieranie jej powoduje 
regulowanie g
ównego strumienia powietrza przechodz� cego przez w� giel 
drzewny i reguluje podobnie jak przepustnica nr 3 temperatur�  dymu. 
G
ówny strumie�  powietrza „A” wchodzi od do
u do w� dzarki, jest zasysany. 
Do rozpalenie w� dzarki otwieramy    przepustnic�  nr 3 i otwieramy 
przepustnic�  nr 4 i  1, zamykamy natomiast przepustnic�  nr 2. Po osi� gni� ciu 
w
a� ciwej temperatury dla danej w� dzonki, przymykamy przepustnice nr 2, 
3, 4 i otwieramy przepustnic�  nr 2. W czasie rozpalania w� dzarki 
przepustnica nr 1 jest ca
y czas otwarta. W
a� ciwe w� dzenie wykonujemy   
przy zamkni� tych przepustnicach nr  3, 4 i otwartych przepustnicach nr 2, 1. 
Pod koniec w� dzenia mo� na przymyka�  stopniowo przepustnic�  nr 1. Opis 
regulowania parametrów w� dzenia przy pomocy przepustnic wygl� da  na 
skomplikowany, ale zapewniam, � e po kilku w� dzeniach nie b� dzie ju�  z tym 
problemów.  
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 Generator dymu za
adowujemy w� glem drzewnym lub brykietami 
w� gla drzewnego (15 brykietów wystarczy do 2 godzinnego w� dzenia) do 
� rodkowego cylindra generatora zamykanego dwoma skrzyde
kami w 
kszta
cie po
owy ko
a. Paliwo w� dzarnicze zasypujemy do zewn� trznej 
komory pier� cieniowej generatora i dok
adnie je ubijamy. Jedno za
adowanie 
paliwa w� dzarniczego, oko
o 1 kg wystarczy na jedno w� dzenie. Je� li 
chcemy przed
u� y�  w� dzenie, cz���  paliwa w� dzarniczego mo� na pola�  
wod� . Generator najlepiej rozpala si�  palnikiem gazowym na naboje, lub 
podpa
k�  gilow� . U� ywaj� c podpa
ki, trzeba zadba�  o to, a� eby si�  dobrze 
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wypali
a, nie wolno rozpocz��  w� dzenia, gdy w dymie s�  produkty spalania 
podpa
ki gilowej. 
 
      Innym rodzajem w� dzarki jest w� dzarka stacjonarna wybudowana na 
dzia
ce rekreacyjnej, posiadaj� ca d
ugi kana
, w której mo� na uw� dzi�  
wyroby z ca
ego prosiaka. W� dzarka taka nie ma  mo� liwo� ci regulacyjnych, 
ale je� li post� pujemy z pewnymi zasadami, to mo� na równie�  uzyska�  
wyroby wysokiej jako� ci. W tego typu w� dzarniach nale� y pilnowa�  spalania 
drewna. Nie dopuszcza�  do palenia si�  drewna, tylko tlenia. Kontrolowanie 
procesu spalania wymaga du� ego do� wiadczenia, a polewanie wod�  pal� cego 
si�  drewna nie jest najlepszym rozwi� zaniem, gdy�  powoduje eksplozje pary 
wodnej, która zabiera z sob�  cz� stki sta
e (py
y) osadzaj� ce si�  na 
w� dzonkach i podwy� szenie wilgotno� ci dymu, na czym nam mo� e nie 
zale� e�  w tym momencie. Zakrywanie dop
ywu powietrza, w celu 
niedopuszczenie do gwa
townego spalania drewna mo� e równie�  
spowodowa�  zakwaszenie w� dzonek. W ca
ym procesie w� dzenia potrzebny 
jest dop
yw powietrza czyli tzw przewietrzanie w� dzarki, a� eby nie zakwasi�  
w� dzonek. Kupuj� c kie
basy domowego wyrobu, niedawno trafili� my na 
takie z posmaczkiem kwa� nym. Dobrze uw� dzony wyrób jest b
yszcz� cy o 
kolorze delikatnego br� zu wpadaj� cego w purpur� . 
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Zdj� cie: W� dzarnia stacjonarna z kana
em 2 m. 

 
Rysunek. Schemat prostej w budowie w� dzarni stacjonarnej  
               do w� dzenia gor� cego i zimnego. 
   
W� dzarnia stacjonarna jest przydatna gdy okresowy robimy wyroby w 
du� ych ilo� ciach, na przyk
ad kupujemy pó
tusz�  wieprzow�  i przerabiamy j�  
na w� dliny. Zaproponowana w� dzarnia mo� e by�  wybudowana z ceg
y lub z 
pustaka, te materia
y budowlane gwarantuj�  dobr�  izolacj�  ciepln� , co 
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powoduje mniejsze zu� ycie drewna lub paliwa w� dzarniczego. W 
zaproponowanej w� dzarce mo� na w� dzi�  dymem zimnym i dymem 
gar� cym. Do w� dzenia dymem zimnym s
u� y szuflada do której zasypujemy 
paliwo w� dzarnicze (trociny lub m� czk�  w� dzarnicz� ). Drewno do w� dzenia 
dymem gor� cym uk
adamy w palenisku i po rozpaleniu zamykamy drzwiczki 
w� dzarki powoduj� c tlenie si�  ( nie wolno dopu� ci�  do palenia ogniem, po 
przekroczeniu temperatury � aru 600 stopni, w dymie wyst� puje du� o 
substancji szkodliwych). Wyroby nabieraj�  ciemnego koloru i s�  okopcone. 
W w� dzarce jest zastosowany rozpraszacz, urz� dzenie które powoduje 
równomierne rozprowadzenie po ca
ej komorze w� dzarniczej, a tym samym 
równomierne w� dzenie wyrobów. W� dzarka ma dwa otwory wentylacyjne 
regulowane, podczas w� dzenia konieczny jest dop
yw powietrza 
atmosferycznego, sugeruje si� , a� eby te otwory by
y ca
y czas otwarte, a 
jedynie w ostatniej fazie dopiekania wyrobów, mo� na je przymkn��  w celu 
zwi� kszenia temperatury. Pod komor�  w� dzarnicz�  umieszczamy filtr, który 
mo� e by�  wykonany z drobnej siatki lub z drobnych kamyczków albo bardzo 
grubego � wiru. Filtr musi swobodnie przepuszcza�  dym, a im jest g� stszy 
tym lepiej wychwytuje cz� stki sta
e. Polewaj� c go wod� , mo� emy w ten 
sposób regulowa�  wilgotno��  w� dzenia. Uzyskiwanie odpowiedniej g� sto� ci 
dymu polega na uchylaniu lub zamykaniu szczelnych drzwiczek w� dzarni. W 
drzwiczkach mo� na jeszcze dodatkowo zainstalowa�  ma
�  przepustnic� , 
która umo� liwi bardziej precyzyjn�  regulacj�  dop
ywu powietrza bez 
uchylani drzwiczek. Do szuflady mo� na wlewa�  wod� , podczas w� dzenia 
gor� cego, je� li jest obawa o przesuszenie w� dzonek. Termometr nale� y 
umie� ci�  w jak najwy� szym miejscu komory w� dzarniczej. 
 

1.2 Rozruch w� dzarki 
 

Rozpoczynaj� c w� dzenie przygotowujemy produkty i w� dzark�  do 
w� dzenia. Je� eli w� dzimy po raz pierwszy w w� dzarce metalowej, trzeba j�  
dobrze wypali� , �� eby pozby
a si�  zapachów technologicznych. Ustawiamy 
w� dzark�  w bezpiecznym miejscu, w ten sposób, a� eby dost� p do w� dzarki 
by
 ze wszystkich stron, a w pobli� y nie by
o materia
ów 
atwopalnych. 
W� dzarka powinna sta�  na pod
o� u niepalnym. W trakcie w� dzenie mog�  
wydobywa�  si�  iskry z rozpalonego w� gla drzewnego. Je� eli w� dzarka by
a 
ju�  u� ywana kilkakrotnie, przemywamy j�  wod�  w celu usuni� cia spalonego 
t
uszczu i osadze�  na � ciankach w� dzarki. Czysto��  w� dzarki i wyposa� enia 
takiego jak haki, ko
eczki nie powinna budzi�  zastrze� e�  i ma znacz� cy 
wp
yw na jako��  w� dzonek. W przypadku w� dzarki metalowej najpierw 
za
adowujemy generator dymu w� glem drzewnym i paliwem w� dzarniczym, 
a nast� pnie zawieszamy wyroby. W du� ej w� dzarce stacjonarnej rozpalamy 
wcze� niej drewno, a� eby podgrza�  wodzark�  i uzyska�  jednolit�  temperatur�  
w ca
ej komorze w� dzarniczej. Po rozgrzaniu w� dzarki dopiero zawieszamy 
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produkty do wedzenia. Nale� y pami� ta� , � e produkty  powinny by�  
wysuszone ale nie za suche, tak a� eby w trakcie obróbki cieplnej produktu 
nie nast� pi
o szybkie odparowywanie wody z produktu (prawie gotowanie), 
pogarsza to walory smakowe w� dzonki. W w� dzarce metalowej temperatury 
procesu w� dzenia i inne parametry regulujemy przepustnicami, natomiast w 
w� dzarkach stacjonarnych, w których utrzymanie temperatury jest du� o 
trudniejsze, przygotowujemy mokre trociny, wod�  a nawet piasek w celu 
obni� enie temperatury spalania drewna. W w� dzarce stacjonarnej najlepszym 
sposobem na utrzymanie w
a� ciwej temperatury w� dzenia jest szczelne 
zamkni� cie paleniska, poprzez ograniczenie dop
ywu powietrza do paleniska 
skutecznie obni� amy temperatur�  wytwarzana dymu i generujemy w
a� ciw�  
jako��  dymu . Je� eli przy w� dzarce jest bie�� ca woda to  w przypadku 
gwa
townego podwy� szenia temperatury dymu co powoduje wytapianie 
t
uszczu i przypraw, mo� na opryska�  produkty wod� . Taka operacja szybko  
obni� a temperatur�  w� dzonek i powoduje zmycie z w� dzonek py
ów, które 
mog�  si�  osadzi�  na w� dzonkach, szczególnie wtedy gdy pr� dko��  
przep
ywaj� cego dymu jest za du� a i przekracza 1m/s. 

 
2. Technologia w� dzenia 
 
2.1  Drewno, paliwa w� dzarnicze 
 

Do w� dzenia stosujemy wy
� cznie drewno drzew li� ciastych w tym 
owocowych. Olcha, grab, d� bina, brzoza, akacja. Z drzew owocowych, 
wi� nia czere� nia, jab
o� , grusza. W ko� cowej fazie w� dzenia mo� emy doda�  
owoców ja
owca co nada w� dzonkom specyficznego smaku. U� ywamy 
drewna w postaci ga
� zek, grubych wiórów, trocin lub zr� bków. Mo� na 
oczywi� cie miesza�  wszystkie rodzaje drewna. Gatunek u� ytego drewna ma 
wp
yw na kolor w� dzonek. I tak np. d� b nadaje w� dzonkom kolor br� zowy, 
akacja kolor cytrynowy, grusza czerwony. Sami jednak w miar�  nabywania 
do� wiadczenia dobierzemy najw
a� ciwszy i akceptowalny sk
ad paliwa 
w� dzarniczego, które da nam taki kolor w� dzonek jaki b� dzie wspó
gra
 z 
rodzajem w� dzonki i upodobaniami najbli� szych.  Osobi� cie nie polecam 
bardzo ciemnych w� dzonek, preferuj�  kolory o � rednim nasyceniu br� z 
wpadaj� cy w czerwie� . Pami� tajmy jednak, � e kurczak w� dzony powinien 
by�  s
omkowy, a kie
basa br� zowo - czerwona. Do w� dzarek metalowych, 
bardzo dobrym paliwem w� dzarniczym jest tzw. m� czka drzewna czyli 
bardzo drobne trociny powstaj� ce podczas szlifowania drewna lub ci� cia 
drewna pi
�  ta� mow� . Wype
niaj� c paliwem w� dzarniczym generator dymu 
pami� tamy o dok
adnym ubiciu paliwa w� dzarniczego. Im lepiej jest ubite 
paliwo w� dzarnicze tym efektywniej jest zu� ywanie paliwo i 
atwiej jest 
utrzyma�  nisk�  temperatur�  dymu. 

 



W
asne Wyroby W� dzarnicze 
Mi � so, drób i ryby 

Zbigniew Lewartowicz 22 

 
 

 



W
asne Wyroby W� dzarnicze 
Mi � so, drób i ryby 

Zbigniew Lewartowicz 23 

 

 
 

2.2 Dym 
 

Dym w� dzarniczy jest mieszanin�  wielu sk
adników gazowych, par  i 
cz� steczek. Jest produktem nieca
kowitego spalania drewna. Podstawowymi 
sk
adnikami dymu s� : zwi� zki � ywiczne, aldehydy, ketony, dwutlenek w� gla, 
kwas octowy, alkohole i woda. Podczas w� dzenia najwa� niejszy wp
yw na 
smak, wygl� d i zapach w� dzonki maj�  aldehydy i ketony, które przenikaj�  do 
mi� sa i t
uszczu. W
a� ciwo� ci penetruj� ce dymu w� dzarniczego s�  zale� ne 
od temperatury dymu. Wysoka temperatura dymu powoduje � ci� cie bia
ka i 
ograniczenie g
� boko� ci przenikania dymu do w� dzonki. Natomiast niskie 
temperatury dymu w� dzarniczego umo� liwiaj �  g
� bok�  penetracj�  dymu, co 
daje intensywny kolor i zapach w� dz� ce. Fenole i aldehydy s�  
bakteriobójcze, a wi� c zwi� kszaj�     odporno��  w� dzonek na psucie. 
Natomiast kwasy obecne w dymie s�  szczególnie aktywne w dymie gor� cym  
i u
atwiaj�  rozwój mikroorganizmów szczególnie bakterii beztlenowych. 
Nale� y wi� c w� dzi�  dymem ch
odnym, je� li chcemy uzyska�  produkty 
w� dzarnicze do d
ugotrwa
ego przechowywania. 
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Zdj� cie: W� dzarka ze stali nierdzewnej, w� dzenie dymem � redniej g� sto� ci. 
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Zdj� cie: W� dzarka ze stali nierdzewnej, w� dzenie dymem g� stym. 
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Zdj� cie: W� dzarka cylindryczna, w� dzenie dymem � redniej g� sto� ci. 
 

2.3 Parametry w� dzenia 
 

Poszczególne grupy w� dlin ró� ni�  si�  od siebie zapachem, barw�  i 
stopniem trwa
o� ci. O tych cechach decyduje czas i temperatura w� dzenia. O 
czasie w� dzenia decyduje rodzaj  u� ytego mi� sa oraz � rednica wyrobu. 
Rozró� niamy dwa rodzaje w� dzenia, wedzenie zimne i w� dzenie gor� ce. 
W� dzenie zimne wykonujemy w temperaturze 15 -22 stopni Celsjusza, 
w� dzimy wyrób od kilku godzin do kilku dni. W� dzenie powinno odbywa�  
si�  z przerwami na przewietrzenie w� dzarki. Dym ch
odny uzyskujemy z 
podpalonych trocin u� ywaj� c do tego elektrycznego elementu grzejnego (np. 
lutownicy elektrycznej) lub roz� arzonego w� gla drzewnego. Temperatura 
dymu zimnego jest uzale� niona od powierzchni � arzenia trocin oraz ubicia 
trocin. Temperatura utrzymuje si�  sama podczas procesu w� dzenia, nie 
trzeba ingerowa� . Wzgl� dna wilgotno��  zimnego w� dzenia wynosi 90-95%, 
uzyskujemy ja poprzez cz�� ciowy zwil� enie  trocin, lub ustawianie naczy�  z 
wod� . D
ugotrwa
e zimne w� dzenie mo� e wysuszy�  w� dzonk�  je� li nie 
utrzymamy wilgotno�ci we w
a� ciwym zakresie. Dym zimny przenika 
w� dzonk�  na wskro� , przez co uzyskujemy w� dzonki twarde i trwa
e. 
W� dzenie gor� ce powy� ej 22 stopni Celsjusza ma trzy fazy. Pierwsza faza to 
suszenie w temperaturze 40-50 stopni w dymie rzadkim lub bez dymu oko
o 
30 min. Druga faza to w
a� ciwe w� dzenie w temperaturze 40-60 stopni 30-90 
min. Trzecia faza to obróbka cieplna do 90 stopni, czas  oko
o 30 min. 
Powoduje ona powierzchniowe � ci� cie bia
ka. Dymem gor� cym w� dzi si�  
g
ównie kie
basy przeznaczone do zaparzania. 

 
3. W� dzenie wyrobów z  mi� sa. 
 
3.1 Przygotowanie mi� s do w� dzenia. 
 

Bez peklowania nie ma w� dzenia, ale nim przygotujemy mi� so do w� dzenia 
trzeba je naby� . Najcz�� ciej w pobliskim sklepie lub hurtowni, je� li mamy 

wpraw�  to mo� emy naby�  ca
�  pó
tusz�  i j�  rozebra�  na poszczególne cz�� ci. 
Pocz� tkuj� cym w� dzarnikom tego nie polecam, najlepiej gdy rozbioru mi� sa 
dokona masarz. Mi� so do w� dzenia powinno pochodzi�  z m
odej, niet
ustej 
� wini. Powinno by�  ju�  dobrze wych
odzone, w trakcie ch
odzenia nabiera 
odpowiedniego sk
adu chemicznego. Szynka, boczek, pol� dwica, karkówka 
nadaj�  si�  do w� dzenia. W peklowaniu najwa� niejszym sk
adnikiem jest sól. 

Obecnie do peklowania u� ywa si�  „peklosolu” dost� pnego w handlu. Do 
pekli dodajemy ponadto cukier, czosnek, li��  laurowy, ziele angielskie, 

majeranek, cebul� , ocet i owoce ja
owca. Oczywi� cie ka� dy przygotowuje 
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pekl�  wed
ug w
asnego gustu. Konkretne propozycje b� d�  zaprezentowane w 
dalszej cz�� ci ksi�� ki w  przepisach. Rozró� niamy dwa rodzaje peklowania. 
Peklowanie mokre i suche. W peklowaniu mokrym, najlepiej w kamiennym 

garnku, w roztworze wodnym sk
adników zanurzamy mi� so i poprzez 
deseczk�  przyciskamy kamieniem. Peklowanie suche polega na wcieraniu 
sk
adników w mi� so. Do obydwu metod mo� emy stosowa�  nastrzykiwanie 

mi� sa roztworem wodnym sk
adników pekli. Naczynia do peklowania 
powinny by�  dok
adnie umyte. Po zalaniu mi� s roztworem pekli i obci�� eniu 
poprzez deseczk� , przykrywamy garnek czyst�  szmatk� . Zwracamy uwag�  

na to, a� eby mi� so by
y dok
adnie przykryte zalew�  i a� eby pod szmatk�  nie 
dostawa
 si�  kurz.  Peklowanie mi� s odbywa si�  w temperaturze 12 stopni 
Celsjusza. Wymagane jest przewiewne pomieszczenie ciemne bez dost� pu 
wszelkiego rodzaju owadów. D
ugo��  okresu peklowania zale� y od rodzaju 

mi� sa i trwa od kilku dni nawet do kilku tygodni. Ostateczny dobór 
sk
adników zalewy jest wyborem ka� dego w� dzarnika i b� dzie si�  on 

zmienia
 w czasie nabywania przez nas do� wiadczenia. 
 

 
3.2 Wyroby i przepisy w� dzarnicze. 
 
a) Szynki. 

 
W literaturze znajdziemy du��  ilo��  przepisów na szynki. Zaproponujemy 

dwa rodzaje szynek, które mo� na wykona�  w domu w naszej w� dzarce. 
Jeden sposób to szynka zaparzana, a drugi rodzaj to szynka w� dzona w 
zimnym dymie surowa  obsuszana. Ten drugi rodzaj szynki jest polecany dla 
osób lubi� cych potrawy z mi� s surowych jak np. tatar. Szynk�  w� dzimy 
oko
o 7 dni po kilka godzin dziennie, z cz� stymi przewietrzaniami w� dzarki. 
Po uw� dzeniu szynka ma bardzo apetyczny kolor wi� niowy, kroi�  nale� y w 
cienkie plastry, nadaje si�  na karpaczio. 
Najlepszym mi� sem jest tylna szynka wieprzowa. Przed w
o� eniem do 
zalewy usuwamy z mi� sa wszystkie przekrwienia i b
ony pozostawiamy 
tylko jednorodne mi� so. Do zalewy wk
adamy szynk�  na okres od tygodnia 
do kilku tygodni, pami� taj� c o tym, � e w zalewie przek
adamy szynk�  co 24 
godziny i obserwujemy jej stan czy równomiernie zmienia kolor. Wskazane 
jest nastrzykanie szynki zalew� , jest wtedy gwarancja, � e pekla dotrze do 
najg
� bszych miejsc szynki i wytworzy jednorodny smak w ca
ej obj� to� ci 
produktu. Po okresie peklowania wyjmujemy szynk�  z zalewy, dok
adnie j�  
p
uczemy w bie�� cej wodzie nawet do kilkudziesi� ciu minut. Mo� emy 
równie�  sprawdzi� , czy szynka jest dobrze zapeklowana, wycinaj� c kawa
ek 
mi� sa i smakuj� c go (próbk�  mo� na podgotowa�  lub podsma� y� ) je� li nie 
mamy zastrze� e�  co do smaku, wycinamy resztki niejednorodnego mi� sa, 
wk
adamy szynk�  do siateczki lub sznurujemy. W siatce szynka  uformuje 
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si� , ale dobrze jest uderzy�  w 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 na kilka 
godzin w celu obeschni� cia. W� dzenie rozpoczynamy od 30 minutowego 
suszenie w temperaturze 50 stopni, bez dymu . Nast� pnie w� dzimy w 
temperaturze 60 stopni oko
o 1 godziny. Pod koniec w� dzenia mo� na 
zwi� kszy�  temperatur�  do 90 stopni na 10-20 minut, zetnie si�  wówczas 
bia
ko w zewn� trznej warstwie szynki. Zaparzanie szynki to rzecz 
indywidualnego gustu. Podamy dwa sposoby zaparzania. Pierwszy to 
wrzucenie szynki do gotuj� cej si�  wody na czas do 5 minut, nast� pnie 
obni� amy temperatur�  do 85 stopni w czasie 20 minut. Drugi sposób to 
zaparzanie oko
o 30min/1kg szynki w temperaturze 87 stopni. Po zaparzeniu 
ch
odzimy szynk�  w pomieszczeniu suchym i przewiewnym w temperaturze 
12 stopni oko
o 6 godzin, mo� na studzi�  równie�  w ch
odnej wodzie.  

 
 
Zdj� cie: Szynka i pol� dwica w� dzone zimnym dymem do 22 stopni  
             przez 6 dni 
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Zdj� cie: Szynka w� dzona zimnym dymem do 22 stopni przez 6 dni. 
 

b) Kie
basy. 
 
  Autor nie zamierza prezentowa�  du� ej ilo� ci przepisów i procedur 
przygotowywania kie
bas. Intencj�  jest natomiast nauczenie kilku procedur 
sprawdzonych w warunkach domku jednorodzinnego lub dzia
ki 
rekreacyjnej, które s�  powtarzalne i daj�   doskona
e efekty. Przedstawimy 
jedn�  procedur�   na kie
bas�  parzon�  i jedn�  na tward�  kie
bas�  surow� , 
trwa
�  typu salami, któr�  mo� e równie�  robi�  hobbysta, pod warunkiem 
zachowania pewnych zasad. 
Kie
basa parzona mo� e by�  nawet wykonana w czasie jednego dnia. Zakup 
produktów rano i po po
udniu degustujemy ju�  doskona
y wyrób. � pieszy�  
si�  jednak nie powinno, najlepszy czas na zrobienie kie
basy to 2-3 dni. 
Rozpoczynamy od pokrojenia wieprzowiny lub dziczyzny w du� e k� sy, 
mieszamy z peklosolem i wystawiamy do ch
odnego pomieszczenia. 
Równocze�nie mielimy na drobnym sitku wo
owin�  zalewamy j�  wod� , tyle 
ile potrafi wch
on�� , ca
y czas mieszaj� c. Równie�  wstawiamy wo
owin�  do 
ch
odnego pomieszczenia. Tak przygotowane mi� sa powinny sta�  od 1-3 dni. 
W tym czasie wieprzowina zmieni barw�  na ciemn� , a wo
owina stanie si�  
kleista. Po tym czasie mielimy wieprzowin�  na grubym sitku, dodajemy  
pozosta
e sk
adniki i dobrze mieszamy (wyrabiamy) obydwa gatunki mi� sa. 
Wyrabiamy mi� sa do momentu a�  masa odchodzi od r� k. Tak przygotowan�  
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mas�  napychamy do os
onek (jelita wieprzowe, baranie lub inne). Wyrobion�  
kie
bas�  pozostawiamy do obeschni� cia w ch
odnym i przewiewnym miejscu 
na  oko
o 12 godzi� . Po tym czasie rozpoczynamy w� dzenie. Po za
adowaniu 
do w� dzarki suszymy kie
bas�  w temperaturze 50 stopni przez czas 20-30 
minut. W� dzimy w temperaturze 60 stopni w czasie od 30-90 minut. 
Ostatnim etapem jest obróbka cieplna kie
basy w temperaturze 90- 100 
stopni w czasie od 20-30 minut.  Po wyj� ciu z w� dzarki zaparzamy kie
bas�  
w wodzie o temperaturze do 90 stopni w czasie 20-25 minut. Nastepnie 
och
adzamy kie
bas�  w ch
odnym pomieszczeniu przez kilka godzin. Mo� na 
równie�  och
odzi�  kie
bas�  w zimnej wodzie. Bardzo cz� sto po zaparzeniu 
obsusza si�  kie
bas�  wk
adaj� c j�  powrotem do w� dzarki i w ciep
ym 
powietrzu w temperaturze (bez dymu, tylko na lekko � arz� cym si�  w� glu 
drzewnym) 40-50 stopni w czasie oko
o 6 godzin, otrzymujemy dobrze 
podsuszon�  kie
bas� . Tak zrobiona kie
basa mo� e by�  przechowywany w 
zamra� arce (po g
� bokim zamro� eniu) nawet kilka miesi� cy. Po rozmro� eniu 
nie traci ani smaku ani wygl� du, oczywi� cie w zamra� arce trzymany kie
bas�  
w folii, szczelnie opakowan� . 
 
 
Sk
adniki na 5 kg kie
basy: 
 

 
 
   
Inne sk
adniki zale��  od upodoba�  indywidualnych i b� d�  dodawane w miar�  
nabywania praktyki. 
 

lp sk
adnik ilo��  uwagi  
1 Wieprzowina lub dziczyzna 3 kg  
2 Boczek 1.5 kg Mo� e by�  s
oniana 
3 Peklosol 

Pieprz 
Czosnek  

16 g 
4-6 g 
5-7 g 

Na 1 kg masy mi� snej 
Na 1 kg masy mi� snej 
Na 1 kg masy mi� snej 
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Zdj� cie: Kie
basa w� dzona w w� dzarce ze stali nierdzewnej. 
 

Kie
bas surowa, dojrzewaj� ca,  twarda i trwa
a typu salami jest 
produktem, który mo� e równie�  wykona�  pocz� tkuj� cy w� dzarnik. Trzeba 
jedynie pedantycznie przestrzega�  procesu technologicznego, który jest 
mo� liwy do realizacji w kuchni domowej. Ale po okresie dojrzewania, gdy 
podamy j�  na stó
 budzi uzasadniony zachwyt, jak mo� na w warunkach 
domowych wykona�  salami. Wówczas najcz�� ciej musimy t
umaczy� , � e 
salami jest dobre nie tylko z os
a, lecz tak� e z ogólnodost� pnych produktów 
mo� na zrobi�  produkt trwa
y, smaczny i 
adnie wygl� daj� cy. Sk
adniki do 
wyrobu salami mo� emy u� y�  takie same jak do kie
basy parzonej. W celu 
uzyskania ró� nych posmaków kie
basy mo� emy przyprawy uzupe
ni�  o 
pieprz ziarnisty, papryk�  lub kolendr� . Proces dojrzewania kie
basy trwa 
oko
o 3 tygodni i musi przebiega�  w pomieszczeniu ch
odnym oko
o 10-12 
stopni, ciemnym i wilgotno� ci wzgl� dnej 85 %. A� eby dojrzewanie kie
basy 
przebiega
o dobrze, do masy mi� snej dodajemy równie�  cukier. Kie
bas�  
typu salami mo� na produkowa�  na dwa sposoby. Pierwszy to po napchaniu 
os
onek w� dzimy kie
bas�  dymem zimnym oko
o 12 godzin, i nast� pnie 
przechowujemy j�  w pomieszczeniu gdzie dojrzewa. Kie
basa ma ju�  
adny 
kolor w� dzonki i w trakcie dojrzewania nie pokrywa si�  nalotem 
ple�niowym. W okresie dojrzewanie staje si�  coraz bardziej czerwona, na 
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skutek w
o� nie obecno� ci cukru. Po trzech tygodniach nadaje si�  do spo� ycia 
lub dalszego przechowywania np. g
� bokiego zamro� enia. Je� eli 
zdecydujemy si�  na salami bez w� dzenia, to w czasie dojrzewania pokrywa 
si�  kie
basa bia
ym nalotem ple� niowym, który nale� y usuwa�  przy pomocy 
� ciereczki zmoczonej w s
onej wodzie. Zabieg taki wykonujemy raz na 
tydzie� . Obserwujemy w trakcie dojrzewania jak intensywnieje barwa 
kie
basy wewn� trz pod os
onk� , i nabiera barwy czerwonej. Po okresie 
dojrzewanie nadaje si�  do spo� ycia lub dalszego przechowywania. Kie
basa 
typu salami ma bardzo specyficzny smak i typowy zapach dla salami. Wyrób 
domowy salami zawsze jest akceptowany przez ca
�  rodzin�  w tym przez 
osoby najm
odsze. Jest ona równie�  smaczniejsza ni�  sklepowa. Na co nale� y 
zwróci�  uwag�   przy wyrobie masy mi� snej, a� eby uzyska�  kie
bas�  salami. 
Pierwsze to jest temperatura mi� sa u� ytego na kie
bas� , Po uboju i 
wych
odzeniu mi� sa nie powinna temperatura wzrosn��  powy� ej 5 stopni. 
Czyli zaraz po zakupie mi� sa na kie
bas�  salami, trzeba mi� so umie� ci�  jak 
najszybciej w lodówce. W tej niskiej temperaturze mielimy mi� so, i je� li 
zauwa� ymy, � e temperatura ro�nie, natychmiast wk
adamy do lodówki. 
Utrzymuj� c nisk�  temperatur�  nie dopuszczamy do rozwoju niekorzystnych 
bakterii. Po napchaniu masy mi� snej do os
onek, nadal kie
basa powinna 
znajdowa�  si�  w ch
odnym pomieszczeniu, ale mamy pewno�� , � e 
rozpocznie si�  w
a� ciwy proces dojrzewania, w którym pomaga cukier. 
Cech�  charakterystyczn�  wyrabianego mi� sa w temperaturze 2-5 stopni jest  
to, � e si�  nie ma� e. Je� li wyrabiamy mas�  r� koma, trzeba zaopatrzy�  si�  w 
gumowe r� kawiczki, gdy�  ze wzgl� du na nisk�  temperatur�  masy mi� snej, 
czynno��  ta nie jest zbyt przyjemna, gdy wykonujemy ja go
ymi r� koma. 
Sk
adniki: 
Mi � sa te same jak do kie
basy parzonej, lecz zalecane jest mi� so ze sztuk 
starszych. 
Inne przyprawy, ni�  te które podajemy w tabelce, mo� emy stosowa�  wed
ug 
w
asnego uznania, ale dopiero po nabyciu pewnego  do� wiadczenia. 
 

Cukier 2-3 gramów/1 kg masy mi� snej 
Pieprz ziarnisty 20 ziarenek/1 kg masy mi� snej 
Papryka 2 gramy/1 kg masy mi� snej 
Kolendra 1 ma
a 
y� eczka/na 1kg masy mi� snej 
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c) Inne w� dzonki 
 

W� dzi�  mo� na w
a� ciwie wszystkie rodzaje mi� s, polecam jeszcze 
w� dzone � eberka w dwóch rodzajach, natarte tylko sol�  i czosnkiem lub 
natarte sol�  i posypane obficie majerankiem. W� dzi si�  � eberka oko
o 2 
godzin w temperaturze 100 stopni. Pod koniec w� dzenia trzeba sprawdzi�  
czy s�  ju�  mi� kkie i czy mi� so odchodzi od ko� ci. Je� li tak, a kolor � eberek 
bez majeranku jest intensywnie wi� niowo-br� zowy, rozpoczynamy 
degustacj� . 
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Zdj� cie: Schab w� dzony zimnym dymem. 
 
4. W� dzenie drobiu, kurczak. 
 

a) Kurczak. 
 

W� dzony kurczak  jest bardzo smacznym wyrobem w� dzarniczym, 
zw
aszcza piersi kurczaka krojone w plastry z borówkami. Warunek jeden to 
� wierzow� dzony kurczak. Do w� dzenia wybieramy kurczaka o bia
ej tuszy 
bez fioletowych przebarwie� . Lepsze s�  wi� ksze sztuki. Wk
adamy go do 
zalewy solnej na 7-8 godzin. Z wn� trza kurczaka usuwamy  t
uszcz i krew. 
Usuwamy te�  dok
adnie pozosta
o� ci piór. Przed w� dzeniem zaparzamy 
kurczaka przez oko
o 20 minut w temperaturze do 80 stopni. W
a� ciwym 
momentem wyj� cia kurczaka z wody jest tzw moment „mazania si� ” skórki. 
Wyjmujemy go delikatnie bo mo� e si�  rozpa��  i obsuszamy go  o  ko
o 
jednej godziny. Nast� pnie zawieszamy go w w� dzarce. W� dzimy oko
o 
jednej godziny w temperaturze 90 stopni po uzyskaniu koloru s
omkowego. 
Po w� dzeniu zaparzamy kurczaka ponownie przez czas 20 minut w 
temperaturze 80 stopni. Zaparzanie jest konieczne, a� eby skórka nadawa
a 
si�  do konsumpcji. Bez zaparzania, po uw� dzeniu kurczak b� dzie mia
 

adniejszy wyglad, ale w czasie w� dzenia skórka kurczaka ulega 
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wygarbowaniu i  nie nadaje si�  do spo� ycia. W� dzenie bez zaparzania nale� y 
wykona�  w temperaturze 120 stopni przez czas oko
o 2 godzin. 
 

 
 
Zdj� cie: Kurczak z
ocisty w� dzony dymem gor� cym, temperatura 140 stopni, 
              czas w� dzenia 1 godz. 30 minut. 
b) G�� . 

Udka g� sie nastrzykujemy roztworem peklosolu  70 gramów na litr plus 
ma
a 
y� eczka cukru na litr zaprawy. Udka wk
adamy do zalewy o tych 
samych sk
adnikach na 1-2 dni w temperaturze 4-5 stopni. Po wyj� ciu z 
zalewy op
ukujemy, obsuszamy papierowym r� cznikiem i w� dzimy w 
temperaturze 90 stopni do osi� gni� cia barwy z
ocistej. 

Pó
g� ski litewskie,  piersi g� sie wk
adamy do zalewy z peklosolu 70 
gramów na litr wody. Do zalewy dodajemy kolendr� , ziele angielskie, pieprz, 
li ��  laurowy, go� dziki. Piersi g� sie trzymamy w zalewie 2 dni w pokojowej 
temperaturze i 3 tygodnie w ch
odnym miejscu. Przegl� damy mi� so w 
zalewie co dwa dni. Po wyj� ciu z zalewy op
ukujemy mi� so i wysuszamy. 
Owijamy piersi g� sie w papier lub p
ótno i pozostawiamy w ch
odnym 
pomieszczeniu przez 24 godziny. W� dzimy przez 7 dni ch
odnym dymem. 
Tak uw� dzone pó
g� ski mo� na przechowywa�  w ch
odnych 
pomieszczeniach przez rok. 
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Zdj� cie: Pó
g� ski 
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Zdj� cie: Pó
g� ski na talerzu. 
 
5. W� dzenie ryb. 
 
5.1 Przygotowanie ryb do w� dzenia. 
 

W� dzi�  mo� na ka� dy gatunek ryby, ale s�   pewne gatunki ulubione. Do 
takich ryb mo� na zaliczy� : w� gorza, suma, sielaw� , karpia, 
ososia, halibuta. 
Przygotowa�  ryby do w� dzenia najlepiej dzie�  wcze�niej przed w� dzenim, to 
nie znaczy, � e tego dnia którego kupimy ryb�  nie mo� na jej uw� dzi� . Najkrótszy 
czas zasolenia w g� stej solance wynosi 2 godziny. I to ju�  jest wystarczaj� cy 
okres zasolenia ryby. Je� eli nie musimy si�  � pieszy�  to dzie�  wcze�niej 
wk
adamy ryby do solanki na 5-8 godzin w zale� no� ci od gatunku ryby. Po tym 
czasie op
ukujemy ryb�  w bie�� cej wodzie, obsuszamy papierowym r� cznikiem 
i zawieszamy w ciemnym i ch
odnym miejscu do obeschni� cia. Rano 
rozpoczynamy w� dzenie. Przed zawieszeniem ryb w w� dzarce, smarujemy ryby 
oliw� . Zabieg ten powoduje, � e ryba nie wysycha w czasie w� dzenia i kolor 
ryby po uw� dzeniu jest przyjemniejszy dla oka. Przygotowuj� c ryb�  do 
w� dzenia zwracamy uwag�  na usuni� cie 
usek, dok
adnym patroszeniu i 
usuni� ciu krwi. Wszystkie zabrudzenia ryby s�  widoczne po uw� dzeniu i psuj�  
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efekt pracy. Czysto��  w przygotowaniu ryby jest bardzo wa� na. Ryb�  powinno 
si�  w� dzi�  such� , otrzymujemy wtedy w w� dzeniu przyjemniejsze kolory i ryba 
nie ulega  podgotowaniu, co wp
ywa niekorzystnie na smak. W w� dzarce 
zawieszamy ryb�  w ten sposób a� eby nie dotyka
y jedna do drugiej. Jest to 
zasada dotycz� ca wszystkich w� dzonek. Utrzymanie w
a� ciwej temperatury dla 
ka� dego gatunku ryby jest spraw�  najwa� niejsz�  w procesie w� dzenia. Niektóre 
gatunki ryb po przekroczeniu maksymalnej temperatury w� dzenia mog�  spa��  z 
haków lub nadmiernie si�  wytopi�  i wyschn� . W czasie w� dzenia na gor� co ryb 
musimy by�  ca
y czas obecni przy w� dzarce. Natomiast w� dzenie 
ososia na 
zimno nie wymaga tak intensywnego dogl� dania procesu w� dzeni, a w
a� ciwie 
mo� na powiedzie� , � e po rozpaleni w� dzarki nie musimy kontrolowa�  procesu. 
 W� dzenie sielawy, jest to ryba, która mi� dzy innymi wyst� puje na 
Pojezierzu 	� czy� sko-W
odawskim w jeziorze Krasne, pi� kne czyste i g
� bokie 
jezioro. Przygotowanie sielawy do w� dzenia nie sprawia k
opotów, gdy�  
uska 
schodzi prawie sama. Po zasoleniu, dok
adnym umyciu i osuszeniu papierowym 
r� cznikiem, zawieszamy sielaw�  na haki. Do sielawy wykonali� my specjalny 
rodzaj haków, z cienkiego drutu nierdzewnego w kszta
cie litery „S” o 
wysoko� ci 10cm i 30 cm. Mo� na wówczas wiesza�  sielaw�  pi� trowo. Sielawa 
jest ryb�  bardzo delikatn� , w� dzi si�  w temperaturze 90-100 stopni przez 30 
minut. W
a� ciwym kolorem po uw� dzeniu jest kolor zloty. Sielawa po 
uw� dzeniu lekko ocieka t
uszczem, ale w sumie jest to ryba � rednio t
usta. Jest 
autentycznym rarytasem dost� pnym tylko w kilku miejscach w Polsce. Warto 
wi� c przyjecha�   nad jezioro Krasne, a� eby skosztowa�  sielawy, sma� onej lub 
w� dzonej. W agrogospodarstwie tu�  przy jeziorze w sezonie, mo� na zawsze 
kupi�  nie tylko sielaw� . Zbyt du� a temperatura w� dzenia powoduje 
zabr� zowienie sielawy i  wysuszenie. Natomiast w� dzenie dymem o zbyt niskiej 
temperaturze, powoduje, � e sielawa jest „gumiasta”. 
 
 
 W� dzenie Karpia, Karasia, Leszcza, s�  to ryby, które przygotowuje si�  
identycznie i w� dzi podobnie. W solance ryby te powinny pole� e�  oko
o 6-8 
godzin i po dok
adnym wymyciu i osuszeniu rozpoczynamy w� dzenie. W� dzi 
si�  te ryby poci� te w dzwonka lub p
aty. Oczywi� cie do w� dzenia s�  najlepsze 
du� e sztuki, szczególnie leszcz powinien by�  jak najwi� kszy, wówczas o� ci nie 
s�  tak niebezpieczne jak u ma
ych sztuk. W� dzony leszcz jest bardzo smaczny. 
Do solanki dodajemy przyprawy takie jak czosnek, papryka czerwona s
odka, 
ziele angielskie, li��  laurowy i co bardzo wa� ne, na jeden litr solanki du��  
y� k�  
cukru. Posmarowanie oliwk�  ryb po osuszeniu, przed w� dzeniem lub w trakcie 
w� dzenia daje dobry efekt wizualny, co wida�  na zdj� ciach. Po
ysk, jaskrawe 
kolory i przeciwdzia
anie wysychaniu, to efekt smarowania oliwk� . Pami� tajmy 
o tym, � e je� li uzyskamy produkt b
yszcz� cy, nie matowy, okopcony, to znaczy, 
� e temperatura � arzenia trocin by
a w
a� ciwa oko
o 400 stopni. Tym samym 
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sk
ad dymu w� dzarniczego by
 w
a� ciwy, bez sk
adników szkodliwych dla 
zdrowia.  
 

 
 
Zdj� cie: 10 kilogramowy karp w dzwonkach, po uw� dzeniu ciep
ym dymem 
             Czas w� dzenia 2 godziny. 
 
 To
pyga jest du��  i tani�  ryb� , niektóre cz�� ci jej tuszy s�  t
uste, 
szczególnie podbrzusze, ma ona wielu zwolenników. Sprawdzonym sposobem 
przygotowania  to
pygi do w� dzenia jest jej suche zasolenie na 12-14 godzin. 
Pokrywamy p
aty to
pygi cienk�  warstewk�  mieszanki soli i przypraw 
korzennych, mo� e by�  Wegeta lub przygotowana mieszanka z dost� pnych 
sk
adników warzywnych. Podczas zasolenia dogl� damy ryb� , przek
adamy, 
naczynie powinno sta�  w ch
odnym miejscu. W� dzimy to
pyg�  na hakach lub na 
ruszcie w dymie g� stym 100 stopni przez czas 2 godzin. Po uw� dzeniu i 
wystudzeniu, to
pyga przechowuje si�  dobrze w stanie g
� bokiego zamro� enia 
lub w lodówce oczywi� cie po owini� ciu foli� . 
 W� gorz, to  dla wielu osób jedna z najsmaczniejszych ryb. 
Przygotowanie i w� dzenie w� gorza wymaga pewnej wiedzy, ale je� li uw� dzimy 
go dobrze, jest powód do du� ej satysfakcji. � wierzy, uw� dzony w� gorz jest 
wielkim przysmakiem dla wielu osób. 
Przygotowujemy w� gorza do w� dzenia 24 godziny wcze� niej, dok
adnie 
wycieramy go ze � luzu i na dob�  wk
adamy do solanki. Je� li nie boimy si�  
eksperymentów, to patroszenie po wyj� ciu z solanki mo� na przeprowadzi�  w 
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nast� puj� cy sposób. Nacinamy ostrym no� em delikatnie skórk�  w� gorza poni� ej 

ebka i � ci� gamy j�  do do
u. Patroszymy w� gorza i ponownie naci� gamy skórk�  
na w� gorz. Ten zabieg powoduje, � e w trakcie w� dzenia nie traci si�  t
uszczu, 
ryba jest po uw� dzeniu mi� kka i bardzo soczysta, lecz wewn� trz mniej 
uw� dzona. Drugi sposób to tradycyjne rozci� cie i patroszenie. Ten sposób 
u
atwia nam kontrol�  w� dzenia i lepsze przenikanie dymu do � rodka tuszy. 
Zawieszamy w� gorze na hakach lub p� telkach ze sznurka, nie syntetycznego. 
Rozpoczynamy w� dzenie w temperaturze 100 stopni i obserwujemy tusze 
w� gorza. Po oko
o 20-30 minutach zaczn�  otwiera�  si�  brzuszki. Jest to sygna
, 
� e nale� y zmniejszy�  temperatur�  w� dzenia do oko
o 70 stopni. W tej 
temperaturze rozpoczyna si�  w
a� ciwy proces w� dzenia i trwa on od 2-4 godzin. 
Obserwujemy ten etap w� dzenia, gdy�  pojawienie si�  poprzecznych pr�� ków na 
grzbiecie w� gorzy � wiadczy o tym, � e mo� emy ko� czy�  w� dzenie. Oczywi� cie 
ko� czymy, gdy odpowiada nam ju�  ciemna barwa tuszy w� gorza. Degustacj�  
mo� emy rozpocz��  bezpo� rednio po uw� dzeniu lub po ostudzeniu. Ciep
y 
w� gorz obcieka t
uszczem i jest mi� kki, natomiast w� gorz po kilkugodzinnym 
ostudzeniu jest galaretkowaty i smakuje inaczej.  Autor preferuje 
natychmiastowa degustacj�  ciep
ego w� gorza, ale s�  ró� ne upodobania. 
	oso �  w� dzony dymem zimnym, jest to doskona
y produkt i wcale nie taki 
trudny do przygotowania. Kupujemy dorodne p
aty 
ososia, wyci� gamy z nich 
d
ugie o� ci, najlepiej wykona�  ten zabieg penset�  lub ma
ymi szczypczykami. 
Obficie solimy p
at 
ososia z obydwu stron, do soli mo� emy doda�  posiekany 
koperek. W soli 
oso�  le� y od 8-10 godzin. Nast� pnie dok
adnie p
uczemy w 
bie�� cej wodzie i obsuszamy. Po obsuszeniu mo� na posmarowa�  p
at oliwk� . 
W� dzimy ca
e p
aty, je� li mamy odpowiednio du��  w� dzark� , lub kroimy 

ososia w kawa
ki i wieszamy na hakach. W� dzenie dymem zimnym jest 
atwym 
procesem nie wymaga tak cz� stej kontroli jak dymem gor� cym. W� dzimy w 
cyklach po 4-6 godzin, przez 24 -48 godzin. Pomi� dzy cyklami w� dzenia 
robimy przerwy dwugodzinne. Uw� dzonego 
ososia kroimy ostrym no� em w 
du� e plastry, ruch no� a jest prawie równoleg
y do skóry, nie przecinamy skóry, 
gdy�  jest twarda. Inny sposób krojenia 
ososia jest mo� liwy w stanie g
� bokiego 
zamro� enia, ma on wówczas konsystencj�  woskow�  i 
atwo daje si�  kroi�  w 
cienkie p
aty, które szybko rozmarzaj�  gdy�  s�  cienki. Mo� na wi� c serwowa�  

ososia zaraz po wyj� ciu z zamra� alnika. Kanapka z dobrego pieczywa, mas
o, 

oso�  skropiony cytryn� , potrafi zmieni�  pogl� d na temat spo� ywania ryb. Mam 
przyk
ad, � ona mojego kolegi, która nigdy w � yciu nie jad
a zimno w� dzonego 

ososia, spróbowa
a mojego wyrobu. Od tego czasu jest fanem tej ryby. 	oso�  
w� dzony na zimno przechowuje si�  dobrze w stanie g
� bokiego zamro� enia 
nawet kilka miesi� cy, nie trac� c przy tym warto� ci smakowych. Dlatego te�  
je� eli uw� dzimy 
ososia raz na kwarta
, to przez ca
y rok mamy do dyspozycji 
doskona
y wyrób i my,  znajomi i ca
a rodzina. 
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Zdj� cie: Trzy kawa
ki 
ososia w� dzonego na zimno temperatura 
              do 22 stopni, czas w� dzenia 2 doby. 
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Suche zasolenie Posoli�  dok
adnie ca
�  sztuk�  
Koperek Posypa�  koperkiem, wg uznania 
Czas zasolenia 12-14 godzin 
W� dzenie  Do 22 stopni, 24-48 godzin 
 
5.2 Przepisy w� dzarnicze 

a) Sielawa: 
 
 

Sk
ad solanki na 1 litr wody 60 gramów soli 
Czosnek 1 z� bek 
Listek laurowy Pó
 listka 
Ziele angielskie 3 sztuki 
S
odka papryka Ma
a 
y� eczka 
Cukier  1 ma
a 
y� eczka 
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Czas zasolenia 4-6 godzin 
Przechowanie G
� boko mro� ona lub w oliwie 
Spo� ycie  Z sokiem z cytryny 

 
b) Karp, Kara � , Leszcz, Mi� tus 

 
Sk
ad solanki na 1 litr wody 60 gramów soli 
W� dzenie  90 stopni, 2 godziny 
Czosnek 1 z� bek 
Listek laurowy Pó
 listka 
Ziele angielskie 3 sztuki 
S
odka papryka Ma
a 
y� eczka 
Cukier  1 ma
a 
y� eczka 
Czas zasolenia 4-6 godzin 
Przechowanie G
� boko mro� ony, lodówka  
Spo� ycie Z sokiem z cytryny, majonez 
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Zdj� cie: Podany karp. 
 

c) To
pyga 
Suche zasolenia Osoli�  ca
o��  
Czas zasolenia 24 godziny 
Wegeta 1 du� a 
y� ka na 1 kg 
Papryka 1 ma
a 
y� ka na 1kg 
Sposób w� dzenia  100- 120 stopni, 4 godziny 
Przechowanie G
� boko mro� ona lub w lodówce 
Spo� ycie  Sok z cytryny, balsamico 

 
 

d) W� gorz 
Sk
ad solanki na 1 litr wody 80 gramów soli 
Czas zasolenia 18 godzin 
Cukier  1 ma
a 
y� eczka 
Czosnek 1 z� bek  
Owoc ja
owca 5 sztuk 
Ziele angielskie 3 sztuki 
W� dzenie Opisane powy� ej 
Spo� ycie Wg indywidualnych upodoba�  
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e) Sum 
Sk
ad solanki na 1 litr wody 7 gramów  
Czas zasolenia 10 godzin 
Czosnek 1 z� bek 
Cukier  1 ma
a 
y� eczka 
W� dzenie 110 stopni, 2 godziny 

 

 
 
 

f) Pstr� g. 
 

Sk
ad solanki na 1 litr wody 6 gramow 
Czas zasolenia 8 godzin 
W� dzenie  90 stopni , 2 godziny 
Szybkie wedzenie 140 stopni 30 minut 
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Zdj� cie: Z
ote pstr� gi. 

g) 	oso � . 
 

Sk
ad solanki na 1 litr wody 60 gramów 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 przybli� y�  czytelnikom ca
�  rodzin�  produktów 
w� dzarniczych w
asnego wyrobu, bardzo popularnych u naszych zachodnich 
s� siadów. Ma
e w� dzarki ogrodowe s�  w Polsce jeszcze ma
o 
rozpowszechnione. Grilowanie jeszcze panuje niepodzielnie na dzia
kach 
rekreacyjnych. Intensywnie przyprawiane mi� sa do grilowania,  zatracaj�  
swój w
a� ciwy smak. Najcz�� ciej czujemy jedynie smak przypraw, a 
przecie�  mi� sa maj�  swój niepowtarzalny smak i zapach bez przypraw. W 
w� dzeniu nie zatraca si�  w
a� ciwo� ci smakowych produktów je� li nie s�  one 
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przew� dzone, a uzyskane kolory w� dzonek dzia
aj�  pobudzaj� co na apetyt. 
Oczywi� cie napracowa�  si�  trzeba przy w� dzeniu wi� cej, przede wszystkim 
proces przygotowania mi� s i ryb jest nieco d
u� szy ni�  przygotowanie 
produktów do grilowania, ale efekty s�  du� o  lepsze. Na rynku pojawi
a si�  
dobra w� dzarka ogrodowa i nadaj� ca si�  do punku us
ugowego produkowana 
przez firm�  „Marpol” w Lubartowie. W� dzarka ta by
a testowana kilka lat, 
na wszystkich zdj� ciach  zamieszczonych w tym opracowaniu, s�  produkty z 
tej w� dzarki. Daje ona du��  
atwo��  wytworzenia takiego produktu, na jaki 
mamy ochot� . Do� wiadczenie nabywa si�  ju�  po kilku w� dzeniach. Paliwo 
do tej w� dzarki mo� na przygotowa�  samemu, zr� bki mo� na uzyska�  r� bi� c 
drewno siekier� , a trociny pozyskujemy podczas pracy na pilarce. Je� li nie 
przechowujemy tak przygotowanego paliwa, bo mokre trociny szybko 
ple�niej� . Zwa� ywszy, � e na jedno w� dzenie potrzeba nie wi� cej ni�  1 kg 
paliwa, to przygotowanie potrzebnej ilo� ci paliwa w� dzarniczego do 
w� dzenia nie trwa d
ugo i mo� e by�  wykonane w ka� dych warunkach, 
wystarczy kawa
ek drewna li� ciastego. 
 
                                                            	 ycz�  udanych w� dzonek. 
                                                                       Autor  
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Zdj� cie: Paliw w� dzarnicze produkowane przez Józefa Raczona 
            ( Pojezierze 	� czy� sko-W
odawskie)  
            Krasne, 21-109 U� cimów 
            Tel. 0-817232115 
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