Wedzenie wedzonek. Kilka praktycznych porad dla nie
wtajemniczonych.

Naprawde fadne uwedzenie swoich wedzonek nie jest wcale trudne, lecz musimy spetni¢ kilka
warunkow, by nasze wyroby nie byly okopcone lub nie wygladaty jak wyciagniete z sadzy. Myslec
musimy o tym juz w domu, po wyjeciu z solanki, jezeli nie jesteSmy pewni czy dobre bedg na
stonos$¢ wykroi¢ nalezy cienki plaster ze srodka i sprobowaé pamietajac o tym ze wedzonki w czasie
obrobki stracg ok. 20% wagi w stosunku do wagi surowca jezeli przerabiamy catego wieprzka to na
pewno cze$¢ bedziemy zamrazali i tutaj stracimy znéw ok.1%. Pisze o tym dlatego ze na stonosc
podczas prob byly dobre a pdzniej okazuje sie, ze sq za stone - trzeba to przewidzie¢. Gdy uznamy
ze sg dobre obmyjmy je w zimnej wodzie z solanki i zastosujmy ociekanie, gdy sg za stone
musimy, wymoczy¢ je w zimnej wodzie. Czas moczenia musimy sami okresli¢, gdyz piszac to nie
wiem jaka jest ich stono$¢ - moze wystarczy¢ jedynie 10 min lub potrzeba bedzie 2 godz.

Pewnym sposobem, sprawdzonym na tej stronce i forum jest stosowanie zalecanego stezenia
solanki 0,8 - 1,0 kg mieszanki na 10l wody i stosowanie 0,40l solanki na 1 kg miesa. Powotujac sie
na opinie zawarte na forum mozna stwierdzi¢, ze w tym wypadku wszystko jest pewne i nie trzeba
moczy¢ wedzonek w zimnej wodzie. Ale jest pewne ale. Czas peklowania zalecany 12 - 14 dni i
wiasciwe utrzymanie temperatur w czasie peklowania 2- 6 st.C, oraz czeste sprawdzanie solanki
(czy sie nie psuje poniewaz jest to solanka o bardzo matym stezeniu - raczej dla koneseréw).

O ile nie mamy takich warunkdéw stosujmy wyzsze stezenia.

Wracajac do ociekania obmyte elementy rozktadamy lub wyktadamy na kratki, a nawet wktadamy
do plastykowych sitek. Ociekanie to nic innego jak pozbycie sie czesci solanki w naturalny sposoéb z
naszych wedzonek. Czas ociekania takze jest rozny. Normy podajg od 12 do 48 godz. Nas na
pewno bedzie gonit czas, wiec proponuje, by rano wyja¢ mieso z solanki i potrzymac go do
wieczora w lodowce. Bedzie akurat. Wieczorem zas, przystgpimy do sznurowania, wktadania w
siatki itp.

Poczatkujacym proponuje sprawdzong metode - wpierw owingé nasze wedzonki gazg jeden raz i
jeszcze na trzy czwarte, tak zeby nasza wedzonka nie uciekta z gazy podczas sznurowania.
Sznurujemy lub wktadamy w siatki, rajstopki i wtedy dopiero sznurujemy. Gaza ma tg zalete ze po
ugotowaniu juz szynki i wystudzeniu zdejmujemy jg i w ten sposdb mozemy zamaskowac nasze
okopcenia, oczywiscie gdyby takowe sie nam zdarzyty, a dodatkowo szyneczka jest gtadka bez
zadziorkdow i nieréwnosci.

Osznurowane wedzonki rozwieszamy na kijach i zostawiamy do rana w temp .otoczenia dobrze by
byto by wedzonki nie stykaty sie ze sobg. Nie zapomnijmy podtozy¢ pod spodem folii, ceratki itd.,
gdyz nam troche nakapie.

Rano wybierzemy sie do naszej wedzarni by te smakotyki uwedzi¢ ale o tym w dalszej czesci.

PODSUSZANIE

Przez noc nasze wedzonki troszke podeschty, ale dalej sq bardzo wilgotne. Zabieramy je do naszej
wedzarni (kto ma blisko to mu dobrze, ja musze jecha¢ ok. 4 km wiec taduje wszystko do wiadra i
pedze na dziatke).

Po przyjezdzie pierwszg rzeczg ktorg zrobie, to wyjme wedzonki z wiadra i rozwieszam je na kijach
- niech sobie obsychaja. Przygotowanie wedzarni jej rozpalenie i nagrzanie, oraz przebranie sie,
zajmie od 30 do 60min, a w tym czasie miesko sobie schnie. Pamietajmy ze idzie lato i nie
wiadomo skad zaraz znajdq sie owady rowniez majgce chec¢ na nasze przyszte wedzonki. Musimy
wiec zastosowac jakie$ zabezpieczenia. Moze to by¢ np. klatka (skrzynka) z ram obciggnietych
drobniutkg siatka lub gaza.

Wedzarnie mamy wyczyszczong wiec od razu rozpalamy kilka drobnych i suchych drewienek,
kawatek podpalki i juz sie nam pali ogien.

Na poczatek spalam drobne cienkie drewno pozyskane z drzew owocowych na dziatce, oczywiscie
suche i zdrowe z tamtego roku lub jeszcze starsze, Nie uzywajmy drewna zbutwiatego lub z jakiejs$
niepewnej rozbidrki.

Ja uzywam drewna z olchy i drzew owocowych, ktérego nigdy w zyciu nie korowatem.

Gdy juz jest dos¢ zaru w palenisku, doktadam grubszych kawatkéw i jak sie rozpalg i przestang
wydziela¢ duzg ilo$¢ dymu, a temperatura w wedzarni jest okoto 45- 50 st.C, mozemy wiesza¢ w
wedzarni nasze wedzonki.

Po powieszeniu czeka nas najtrudniejszy okres, to jest podsuszanie. W tym czasie w wedzarniach z
beczki lub skrzyniowych takiej samej lub podobnej wielkosci, nie przykrywamy niczym gdérnego
otworu wedzarni, by byt swobodny ruch powietrza w jej wnetrzu.

Gdy mamy duzg wedzarnie skrzyniowg, to przykrywamy ja najlepiej dopasowanymi deskami, gdyz



inaczej mozemy nie uzyskac wiasciwej temperatury, zostawiajgc odlegtosci miedzy deskami 10 - 15
cm i co jaki$ czas przesuwajgc je w inne miejsca, poniewaz tam gdzie jest przykrycie, jest wieksza
temperatura.

Odpowiednio ustawiamy przykrywe na palenisku zeby drewno palito sie w miare powoli i dawato jak
najmniej dymu.

Wedzonki mimo ociekania ok. 14 godz. (cafq noc wisiaty), dalej sq wilgotne i w tym czasie
wszystko do nich sie przylepia. Dlatego tez, nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z paleniskiem: nie
grzebiemy w nim, drewno doktadamy delikatnie, by zbyt mocno nie poruszy¢ zaru w palenisku.
Starajmy sie utrzymywac temp. w granicach 45- 55 st.C, by zbytnio nie przesuszy¢ powierzchni
szynek i innych naszych wedzonek, gdyz moze wystgpi¢ na ich powierzchni otoczka, ktéra nie
bedzie przepuszczata dymu. Zdarza sie ze temperatura skoczy nam nawet do 90 st. C. Nie
panikujmy, nigdy nie zalewajmy paleniska wodg bo co najmniej potowa popiotu wylgduje na
naszych jeszcze wilgotnych wedzonkach (ja mam dodatkowy obrotowy szyber przed sama
wedzarnig, ktéry w razie czego zamykam i mam odciety doptyw ciepta, w tym czasie zdejmuje
przykrywe z paleniska a ogien niech sie pali, a wedzarnia szybko i tak ostygnie bo ciepto z
paleniska ma odptyw).

Moze sie zdarzy¢, ze nie mozemy opanowac temperatury i jedynym wyjsciem bedzie wyjecie na ten
czas wedzonek z wedzarni az sie z ta nieszczesng temperaturg uporamy.

Ogien w palenisku mamy w sam raz, wedzonki pieknie podsychajg, nie mamy ktopotow z
temperaturg, ktérg mierzymy termometrem. Jesli chodzi o termometry, w mojej wedzarni
najlepszym termometrem jest moja reka, ktéra wyczuwa czy temperatura jest dobra. Ale gdy
jestem na wsi u rodziny, a tam wedzarnie majg zrobiong z kregu betonowego od studni, to wedze z
termometrem - wspaniata wedzarnia ale musiatem dotozy¢ jej szyber przed samym kregiem.
Polecam zwykly termometr warzelniczy, taki w drewnianej oprawie. Mozemy go potozy¢ na kije i
obserwowac temperature, a dodatkowo, ktadac na kije z wedzonkami w rézne miejsca wedzarni,
bedziemy znali rozktad temperatur w wedzarni, co pozwoli nam troche skorygowac gorgce miejsca
ktadac w nie paski odpowiedniej szerokosci blachy na siatke zabezpieczajacq. Dobrze jest znac
rozktad temperatur w swojej wedzarni, bo w te miejsca o0 mniejszej temperaturze mozemy wieszac
poledwice wieprzowg, by nam nie wyptyneto z niej biate $ciete biatko, gdy wedzimy szynki,
balerony boczki wszystko razem.

Jestesmy caty czas przy obsuszaniu. Teraz to, czego nie powinniémy robi¢. Btedem jest nie
stosowanie ociekania, ale z tym to jeszcze sobie poradzimy poprzez umiejetne obsuszanie, lecz o
wiele dtuzsze. Najgorszym btedem jest wtozenie mokrych ciekngcych wedzonek w nie rozgrzang
wedzarnie, od razu jej przykrycie i palenie mokrym drewnem, poniewaz mokre drewno wydziela
duzo smolistego dymu i bardzo nam osmoli mokre jeszcze wedzonki. Krotko mdwigc mokre
wedzonki, wilgotny dym, przykryta wedzarnia, duza wilgotnos¢ - wtedy nasze wedzonki nie wedzg,
sie, nie obsychajq tylko smolg sie. Dodatkowo, grzebanie w palenisku, rzucanie do niego drewna i
nie pilnowanie temperatury - wysoka temp przy okopconych i zabrudzonych wedzonkach
przypiecze powierzchnie miesa tak, ze praktycznie nie jest to do usuniecia.

Nasze wedzonki pieknie podsychaja, sprawdzamy czy rownomiernie w catej wedzarni, jesli nie, to
przewieszamy kije lub odwracamy je.

Gdy brak im jeszcze z p6t godziny do obsuszenia, a mamy troche kietbasy do wedzenia, to mozemy
ja powiesi¢ w wedzarni obok wedzonek, zachowujac temperature podsuszania na poziomie 45-50 st
C.

Poniewaz kietbasa krocej sie obsusza, to powinno nam sie zgrac tak, iz zaczniemy wedzenie w
jednym czasie.

Opisuje caty czas obsuszanie i wedzenie w beczkach lub wedzarniach skrzyniowych z desek itp.
Zaletg ich jest to, ze wktadamy wedzonki z géry i bez problemu mozemy przektadad kije i
obserwowac proces wedzenia. W innych wedzarniach zasady s takie same tylko techniki regulacji
temperatury inne. Ogladamy wedzonki i cieszymy sie ze sg czyste, lekko zarumienione bo jednak w
czasie palenia drewna jakas ilos¢ dymu sie wytwarza i je lekko podwedza, a ze wedzimy drewnem
suchym w umiarkowanej temperaturze, dym jest suchy i nie powoduje nam okopcenia.

Mamy juz obsuszone wedzonki, kietbaske rowniez, wiec zaczniemy proces wiasciwego wedzenia.

WEDZENIE

Rozpoczynamy wedzenie ktére jest juz tatwe bo teraz nasze wedzonki potrzebujg dymu.
Doktadamy drewna. Z moich doswiadczen wiem, ze najlepsze sg grube odcinki, nieraz takie ze
ledwie wcisne je w palenisko. Teraz juz mozemy doktadac¢ drewno na pét suche w proporcjach pét
na pot. Bedzie wiecej dymu a suche drewno nie pozwoli zeby nam zagasto w palenisku.

Przykrywe nad paleniskiem ustawiamy tak by byt jak najmniejszy doptyw powietrza. Drewno bedzie
sie tlito lub bardzo wolno spalato, naszg wedzarnie musimy przykry¢. Przykrycie z desek lub inne w
tak matych wedzarniach bedzie nam podnosito temperature, proponuje szmate nie za grubg taka



ktora bedzie troche dymu przepuszczata. Nakrywamy nig gérny otwor wedzarni i od razu mozemy
zaobserwowac jak przez tkanine przesacza sie dym, a w palenisku jakby ogien troche sie
przyttumit. Z nakryciem niektérych wedzarni z beczek moga by¢ ktopoty bo kije sg na wierzchu i
szmata bedzie lezata na naszej kietbasie.

Proponuje przykreci¢ z jednej i strony drugiej wyprofilowany do ksztattu wedzarni katownik z 12
cm ponizej géry wedzarni na ktéry bedziemy wieszali kije z wedling i problem rozwigzany. Te 12
cm bierze sie z tego ze moze w przysztosci bedziemy chcieli co$ uwedzi¢ na lezaco (np. jakis wyrdb
z szynkowara podwedzic¢) to nie bedzie z tym ktopotu. Dziur w beczce nie radze robi¢ bo to brzydko
wyglada i nie mamy mozliwosci przesuwania kijow, by wiecej w naszej wedzarni sie zmiescito. Mojg
skrzynke do wedzenia mozna obejrze¢ w temacie budowa wedzarni na stronie gtdwnej.

Drugim sposobem jest dociecie kijkdw o diugosci mniejszej od $rednicy wedzarni (takich, ktore
swobodnie, w poziomie mozna do niej wktadac) i mocowanie ich S - hakami lub drutem do
normalnych drazkdéw opartych o brzegi wedzarni.

Wracajac do przykrycia wedzarni, gdy mamy grubg dere nie przepuszczajqcq dymu, to odstaniamy
z jednej lub z drugiej strony boku wedzarni tak na 2-4 cm by zrobi¢ ujscie dla dymu, gdyz w
przeciwnym razie w palenisku moze nam wygasnac.

Teraz pozostaje tylko kontrolowanie naszego wedzenia. Pilnujemy ognia w palenisku, zeby nie
zgast. Jesli trzeba, doktadamy drewna jednak dalej bardzo delikatnie, gdyz tego popiotu juz troche
sie nazbierato i kazde jego poruszenie podrywa pytki. W wypadku nieréwnego wedzenia
przewieszamy kije z wedzonkami. Kontrolujemy temperature. Normy mowig, ze wedzenie odbywa
sie w temp. 45-80 st.C, ale my bedziemy czuwac by nie przekracza¢ 55 st. C. Taka temperatura
wyjdzie nam na zdrowie a wedzonki zyskajg na jakosci. Co jaki$ czas podnosimy przykrycie i po
chwili, kiedy dym ulotni sie z wedzarni, mozemy ogladac jak proces wedzenia przebiega i podziwiac
nasze dziefo.

Wedzimy juz z godzinke - kietbasa zaraz bedzie dobra i trzeba bedzie jg wyjacé. Kolor uwedzenia -
wedtug naszego gustu, trzeba tylko pamietacé, ze w czasie parzenia troche nam Sciemnieje.
Kietbasa juz wyjeta, a my dalej wedzimy nasze wedzonki. Ogdlnie przyjete normy mowia, iz
wedzimy od 1,5 do 4 godz. Mysle, ze wystarczy jak nasze wedzenie bedzie trwato w sumie 2.5
godz.

Wedzilismy w temperaturze nie za wysokiej, ale za to nasze wedzoneczki sg nie duze tak 80 dkg -
1 kg. Nie podawatem czasu obsuszania, bo zalezny jest on od wilgotnosci wedzonek - normy mdwig
- do obsuszenia powierzchni.

Nadszedt czas i uznaliSmy ze wedzonki majg odpowiedni kolor wiec pozostaje wyjac je z wedzarni i
poddac procesowi parzenia.

I tutaj konczy sie przygoda z wedzeniem. Jezeli przedstawienie tego tematu, mysle ze dosé
dokfadne panstwu pomoze, bede zadowolony.

Na koniec mata dygresja. Jezeli panstwo po przeczytaniu tego poczujecie sie mistrzami w
wedzeniu, to jestescie w btedzie, gdyz kazde nastepne wedzenie odbedzie sie w innych warunkach,
z innym miesem i wcale nie musi by¢ udane. Ja o tym dobrze wiem, gdyz w zyciu miato sie kilka
wpadek, ale o tym moze kiedy indziej.

Pozdrawiam i zycze sukcesow.
Dziadek



