Poradnik sztuki wedzenia - dla poczatkujacych
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Wprowadzenie
Wobec licznych prdsb postanowitem opracowac mini poradnik dot. sztuki wedzenia. Zastrzegam, ze wszystkie zawarte tutaj porady sg tylko moimi
przemysleniami wynikajgcymi z wieloletnich doswiadczen, a niektore sg po prostu kanonami wedzenia, ktore opisano w literaturze nawet naukowej.
Postaram sie wszystko opisa¢ w miare przystepny sposdb, tak aby byto to rozumiane nawet przez osoby zaczynajgce dopiero swojg przygode z
wedzeniem...
Caly poradnik réwniez wobec Waszych sugestii bedzie w catosci tylko na tej stronie, wiec bedzie sporo przewijania ale rozumiem, tatwiej bedzie
zrozumie¢ bez skakania po rdznych stronach.
Na koncu postaram sie zamiescic link do pobrania w cato$ci tego materiatu w PDF.
Z oczywistych wzgledow pomine szczegoty samej budowy wiasnej wedzarni, gdyz jak to zrobi¢ opisatem szczegétowo w serwisie.

- zobacz budowa wedzarni w http://www.wedzarnia.koti.pl lub www.wedzarnia.info

Ponizej moja wedzarnia: z lewej komora z beczki stalowej, po prawej komora murowana z kamienia.

1. Wedzarnia - kilka stéw...

Prostg wedzarnie mozna wykonac dostownie w 2 godziny i nie trzeba posiada¢ wielu materiatéw jak np. beczka.
Wystarczy tylko troche checi i w zasadzie troche pochyty teren, fopata i tyle.

Kopiemy na 2 gtebokosci szpadla rowek o dtugosci ok. 1,5m do 2m, na koncu gdzie ma by¢ komora, gdzie powiesimy
nasze wedzonki robimy podwyzszenie wykorzystujac uzyskang ziemie, na wyskokos$¢ ok. 0,5m. Mozemy ustawi¢ jedna
na drugg stare cegty, ptyty itp. - to bedzie nasza komora. Na tych cegtach powiesimy na zwyktym nawet kiju wedzonki.
Z drugiej strony na poziomie poczatku naszego rowka / ktdry przykrywamy tez czymkolwiek - ptyty, cegly i zasypujemy
ziemig / wykopujemy réwniez réw o $rednicy 50cm na 50cm - to bedzie nasze palenisko. Tu wazne aby wykopaé to
palenisko gtebsze na ok. 30cm, tak aby byto nizej od naszego wlotu do kanatu dymnego. Ponizej schemat prostej
wedzarni. Fotka i schemat zawierajg beczke, aby to omingé wystarczy usypac nasyp naszej komory.



Zwroccie uwage na kanat dymny, jest pod pewnym katem i najlepiej jakby byt
pod katem np. 15-20 stopni pomiedzy naszym paleniskiem a komora. Tu chodzi
0 to aby po rozpaleniu dym z nizszego poziomu / palenisko / przedostawat sie
do komory i powstat tzw. "cug". Wiadomo dym zawsze bedzie unosit sie do
gory. Majac to pochylenie wiasnie to uzyskamy, a naszym kominem bedzie
komora naszej prostej wedzarni. Oczywiscie mozna jako komore wykorzystac
malg stalowa szafke ubraniowa, petno takich na szrotach i niektére majag nawet
zawieszki i drzwiczki. Mozna zawiesi¢ wedzonki, a przez dzrzwi bedzie uchodzit
dym lub zrobi¢ maty otwor u gory dla dymu. W drzwiczki lub u géry zamocowac
termometr i wtedy juz mamy nawet mozliwo$¢ kontrolowania temperatury

wedzenia.

Takie wedzenie nawet bez uzycia termometru jest nawet wskazane, cho¢ zalecane dla zaawansowanych wedzarnikdw, ktérzy na podstawie koloru
wedzonek potrafig oceni¢ czy sg juz gotowe. Nie martwcie sie jednak, poprzez takie wedzenie nabiera sie wprawy i poznaje tajniki wedzenia. Nasi
dziadkowie czy ojcowie wedzili wiasnie tak i przypomnijcie sobie te smaki dziecinstwa - wedzonych kietbas, szynek, baleronéw - midéd w gebie!

Metody wedzenia s3 generalnie 2 - na gorgco i na zimno. My zajmiemy sie na poczatek metodg pierwsza, a wiec wedzenie na goraco. Ta metoda
charakteryzuje sie tym, iz sam proces wedzenia trwa maksymalnie 3 godziny. Swiadomie podkreélam "sam proces wedzenia", gdyz samo wedzenie to
juz jakby finat /najbardziej przyjemny / naszych dziatan.

Przed tym jeszcze wazny proces PEKLOWANIE, dlatego teraz kilka stéw o tym procesie.

caly proces opisatem krok po kroku z fotkami i komentarzami w serwisie w dziale swigteczne wedzonki
2. Peklowanie - jak to sie zrobi¢ prawidtowo?
To proces przygotowania miesa, ryb, drobiu do wedzenia. Stowo przygotowanie odnosi sie w naszym wypadku do wedzonek, jednak precyzyjnie to
proces utrwalania, konserwowania wyrobdw, bo nie zawsze musimy wedzi¢. Dawniej, gdy nie byto mozliwosci jak obecnie gtebokiego zamrazania
zywnosci w celu przedtuzenia ich przydatnosci stosowano rézne metody jak np. zasalnie miesa.
My zajmiemy sie jednak wspdtczesnoscia i peklowaniem naszych wyrobéw do wedzenia.

Od dtuzszego juz czasu korzystam z tabeli peklowania / zobacz - http://wedzarnia.koti.pl/ i podane w niej
proporcje ilosci wody i peklosoli w stosunku do ilosci miesa zawsze sprawiaja, ze wedzonki wychodza znakomite. Co do
ez pozostatych skladnikdw naszej zalewy tematu nie bede rozwijat, poniewaz jest ich taka mnogos¢, ze kazdy moze
stosowac swojg specyficzng recepture. Ja natomiast bazujgc na swoich doswiadczeniach nie stosuje zadnych wynalazkéw
tylko tradycyjnie po odmierzeniu wtasciwych proporcji wody i soli/peklosoli/ dodaje zawsze: 10-15 przekrojonych zabkow
czosnku / wiem, Ze to duzo ale lubie/, 5-10 listkdw laurowych, 15-20 ziarenek pieprzu i tyle samo ziarenek jatowca oraz 5-10 ziarenek ziela
angielskiego. Takg mieszanke dodaje do wody i to wszystko. Postanowitem nie "zabija¢" smaku miesa wynalazkami tylko dodac to co niezbedne i
nadajgce wedzonkom charakterystyczny smak. Dodam jeszcze, ze woda musi by¢ przegotowana i przestudzona. Nastepnie jak mieso jest juz cisle
utozone w kamionkowym garnku / lub innym naczyniu, na gére kiade talerz a na niego kamien ok. 0,5kg. Pamietajcie cate mieso musi by¢ pod zalewa!
I do loddwki / nie zamrazarnika/ na okreslong ilos¢ dni. To zapewnia, ze mieso bedzie sie wiasciwie peklowato, w lodéwce panuje temperatura od 6-8
stopni i taka ma by¢. Ilos¢ dni peklowania zalezy od stezenia naszej solanki. Zapoznajcie sie z tabelkg to wszystko sie wyjasni. Po prostu im wyzsze
stezenie tym kréocej peklujemy. Ja przyjatem zasade, ze pekluje od pigtku wieczdr do pigtku wieczdr / 8dni/ dlatego, ze po 8 dniach czyli pigtek
wieczorem wyjmuje wyroby z solanki / nie ptukam ale mozna / i po wtozeniu do siatek wieszam do rana aby obciekty - wazne! i raniutko w sobote
udaje sie na dziatke.

Przy okazji podaje prosty sposdb wktadania wyrobow do siatek - to taki mdj maty
patetnt ale nie spotkatem sie jeszcze aby ktos$ to podat. tatwy, prosty i szybki sposob
samodzielnego wktadania i do tego mozna dodac przyprawy. Zobaczcie catg galerie z
opisami serwisie wedzarnia.koti.pl - przyda sie.

Obsuszanie - zatrzymam sie jeszcze nad tym etapem, gdyz czesto / moze przo$piech/ wielu poczatkujacych zapomina o tym jakze waznym procesie

i potem k}opot wedzonki okopcone, czarne. Aby tego uniknac¢ bezwzglednie po etapie obciekania nalezy wedzonki powiesi¢ na ok. 1 godzine
w przewiewnym miejscu. Ja posiadam obok wedzarni réwniez wysoki grill, ktéry wiasnie do tego mi stuzy /
opraocz grillowania /.

Rozpalam w formce do ciasta pare srednio suchych drewienek i nad nimi zawieszam wedzonki. Raz, ze
latem nie siadajg muchy bo jest dym, dwa wedzonki s w przewiewnym miejscu. W tym czasie rozpalam
piec i nagrzewam wedzarnie. Mozna ten proces zrobi¢ w wedzarni ale wtedy musimy poczekac az
wedzarnia sie nagrzeje, gdyz proces obsuszania zaczynamy gdy w piecu posiadamy duzo zaru i komora i
komora jest nagrzana i nie ma juz dymu. Wtedy wieszamy wedzonki do obsuszania na jakie$ 30-60min w




wedzarni. I dopiero jak konczy sie proces obsuszania doktadamy na zar nowg porcje drewna. Majgc zar drewono zaraz da sporo dymu / ja od razu 2
kawatki drewna wrzucam do oczka na pdzniej/ i podnosze temperature do ok. 65 stopni w komorze wedzarni.

To jest wtasnie moment rozpoczecia whasciwego wedzenia. Przestrzegajac tych wskazowek nigdy nasze
wedzonki nie bedg osmalone. No dobrze ale co jak kto$ nie ma grilla. Sposobdéw na obsuszenie przed
wiasciwym wedzeniem jest sporo. Kto$ napisat mi nawet, ze zastosowat starg metalowg szafke, ktorg
uszczelnit przed insektami / szczegdlnie latem/, i ta stuzy do obsuszania miesa, gdy w tym czasie rozpalamy
pieci nagrzewamy wedzarnie. Mozna nawet zastosowac papierowe reczniki, w ktdre zawijamy wedzonki i
klepigc wyciggamy resztki wody. Jak poznac, Ze nasze wedzonki sa juz gotowe do wiasciwego wedzenia? Ja
stosuje metode organoleptyczng. Po prostu dotykam reka, Mieso sprawia wrazenie wilgotnego ale rekg jest
sucha. Patrzac pod pewnym katem mozna zauwaZzyc, ze zewnetrzna warstwa ma lekki Swiecacy potysk, to
' oznacza, Ze sa gotowe do wedzenia. Przektadamy do wedzarni i dajemy nowe kawatki drewna w tym 2
wilgotne. One dajg dym. W wedzarni mamy ok. 60-70 stopni i wedzimy. Mamy wtedy pewnos¢, ze nie nastgpi ich osmalenie juz na samym poczatku.

4. WEDZENIE / na goraco/ - przyjmujac, ze obsuszamy w wedzarni

Wedzonki powieszone:

0d tego momentu zaczyna sie wtasciwa "zabawa" z naszymi wedzonkami:

e natym etapie nalezy pilnowa¢ aby teperatura nie przekroczyta / 55-60 stop. C/, aby wedzonki sie osuszaty cieptym powietrzem w zasadzie bez
dymu.

/zbyt wysoka temperatura moze spowodowac wyciek biatka- niewskazane/

e temperature reguluje wedtug wskazan termometru albo pokrywa beczki lekko ja uchylajac, dolnymi drzwiczkami pieca - fajne, zajmujace zajecie
ale juz po ok. pdt godzinie widac¢ jak wedzonki zmieniajg kolor i nabierajg rumiencow

J ten etap osuszania trwa 1 godzine

*  wedzonki s suche i ciepte, nawet lekko zarumienione

Wedzenie /wilasciwe z dymem /

*  rozpoczynamy wedzenie

¢ do pieca dorzucam grube drewno ze sliwy, olchy / pare matych szczap wilgotnych - wcze$niej wrzuconych do oczka/

ez wedzarni pieknie unosi sie dym - co jaki$ czas, w ciggu godziny, kontroluje temperature, ktdra musi by¢ stabilna 55-65st.C

W sumie z osuszaniem, bedzie to trwato ok. 4 godz., w temp 45 -65 st.C
* na ostatnie 20 minut dorzucam do pieca kilka gatazek jatowca dla smaku i podnosze temperature do ok. 70 stopni / na te 10-20 minut /
Wedzenie zakonczone - mozna juz delektowac sie widokiem naszych wspaniatych wedzonek :-)

Gotowanie/Sparzanie i mamy np. szynke wedzong parzong lub szynke wedzong jak kto lubi
e s3rozne szkoty dalszej obrébki wedzonek - jedni po ostygnieciu gotujg inni nie - ja gotuje od razu po uwedzeniu i robie to tak:

Gotowanie

* wedzonki maja odpowiedni kolor i wedruja do gotujacej sie wody, o temp. ok. 100 st.C.

e wrzucenie szynek na gotujacg wode ma na celu natychmiastowe Sciecie biatka na ich powierzchni, co nie pozwoli na wyptywanie sokéw z
wewnetrznych miesni szynki, a uczyni jg bardziej soczysta.

* zalecany czas gotowania szynek, to okres do 15 min., ja ten czas skracam do 10 min., poniewaz do wrzatku wktadam szynki jeszcze
gorace, prosto z wedzarni

¢  po 10 minutach obnizam temperature wody do 80 st.C., dolewam do garnka z wedzonkami zimng wode. W tej temperaturze wedzonki
przebywajg beda 40 min; a wiec facznie 50 min., czyli tyle, ile zalecajg normy gotowania szynek - ok. 50 min na 1kg szynki.



I to tyle procedury wedzenia szynek na goraco.....

UWAGI!

« do wedzenia uzywamy tylko drewna lisciastego / drewno brzozy bez kory /

+ dla podkreslenia koloru uzywamy drewna drzew owocowych : czere$nia i $liwa daje kolor ciemno brunatny

« dla podkreslenia smaku dodajemy w koncowym etapie wedzenia - ostatnie 10-15 min. pare gatgzek jatowca

«  zalecam bezwzglednie stosowanie odpowiednich termometrow podczas wedzenia; ich wtasciwe umieszczenie i wskazania
gwarantujg poprawne wedzenie

» najlepiej uzy¢ termometru z czujnikiem / przewodowy/, ktéry mozna powiesi¢ obok wedzonek najlepiej na ich wysokosci

Poradnik ten nie obejmuje zagadnienia wedzenia na zimno, ktdry to proces rézni sie w zasadzie tylko dtugoscig wedzenia. Jesli jednak zajdzie potrzeba
i ten temat zostanie podjety. Zycze wszystkim amatorom wiasnych wedzonek udanych i smacznych wyrobdw.
Mitej lektury. Jezeli macie uwagi piszcie..
Z dymnym pozdrowieniem - Leszek
Notka
Niniejszy materiat w catosci stanowi wtasno$¢ serwisu wedzarnia.koti.pl (c)-2014 i wedzarnia info(c)-2014. Zabrania sie kopiowania, rozpowszechniania w catosci
i fragmentach, umieszczania w innych serwisach internetowych, prasie bez zgody. Materiat przeznaczony jest do uzytku domowego.
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