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Wedzenie migsa i ryb

Jakowedzic?

Wedzenie to technika kulinarna, ktora od setek lat pomaga konserwowac zywnosc
— zwtaszcza mieso, ale tez sery czy ryby — i dodawac jej wyrazistego dymnego aromatu.

Poznaj rodzaje wedzenia oraz sprawdz, jak wedzic.

Wedzenie polega na dtugotrwatym przechowywaniu miesa lub jego przetworow
w dymie pochodzgcym z drewna lub jego podobnych. Dzieki temu traci ono wode
oraz zmienia swoje wtasciwosci, kolor i smak na dymny.

Istniejg trzy gtowne rodzaje wedzenia:

Wedzenie zimne

Prowadzi sie je w temperaturze od 12 do 25°C. Nalezy zadbac o to,
by otoczenie wedzarni byto chtodniejsze od dymu i utrzymywato
wilgotnosc powietrza na poziomie okoto 80%. Trociny musza by¢
bardzo suche, by mogty sie tlic zamiast palic.

Wedzenie ciepte

Odbywa sie w temperaturze miedzy 26 a 50°C i czesto stanowi wstep

do wedzenia gorgcego. Do wedzenia cieptego uzywa sie trocin z twardego
drewna delikatnie skropionego wodg, by uzyskac odpowiednia wilgotnosc.
W tej metodzie mozemy wedzic produkty do 24 godzin.

Wedzenie gorace

Wedzenie gorace odbywa sie w temperaturze od 50 do nawet 90°C.

Z racji wysokiej temperatury, nie powinno sie wedzic w ten sposob produktow
dtuzej niz dwie godziny. Mieso wedzone na goraco nie powinno by¢ surowe,
tylko wstepnie obgotowane lub peklowane.
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JAK WEDZIC MIESO?

Krok 1. Przygotuj mieso - pekluj w solance.

Krok 2. Przygotuj wedzarnie — rozgrzej i rozwies haki.
Krok 3. Osusz mieso w wedzarni przy otwartych drzwiach. /8%
Krok 4. Wedz — tyle, ile wymaga rodzaj miesa i wybrana metoda.

Krok 5. Wyparz mieso — choc nie jest to obowigzkowe, pozwala zabic drobnoustroje.
Krok 6. Ostudz i utdz w chtodni. Gotowe!

JAK PEKLOWAC?

Peklowanie to metoda konserwacji zywnosci, ktora pozwala zabic bakterie odpowiedzialne za
procesy gnicia oraz rozmaite choroby. To pierwszy krok do przygotowania wedzonego miesa.

Istnieja dwie metody peklowania — na sucho i na mokro. Pierwsza z metod polega na wcieraniu
w mieso peklosoli, czyli mieszanki soli z saletrg oraz cukru i przypraw. Mieso peklowane na sucho
powinno sie przechowywac w szklanych lub kamiennych pojemnikach w chtodnej temperaturze
od kilku dni do kilku tygodni. Nalezy codziennie obracac mieso tak, zeby peklowato sie
ze wszystkich stron.

Peklowanie na mokro jest zdecydowanie bardziej popularne. Nalezy rozpuscic peklosol w wodzie
zgodnie z zaleceniami na opakowaniu, dodac cukier i przyprawy, a nastepnie w solance umiescic
kawatek miesa do wedzenia. Przechowywac w chtodnym pomieszczeniu i pamietac o osuszeniu
przed rozpoczeciem wedzenia.

Nalezy pamietac, aby mieso byto catkowicie przykryte zalewg, ale nie powinno ono w niej
ptywac. Zalewe peklujgca wraz z miesem najlepiej wstawic do lodowki (4-8°C). Pamietajmy
rowniez, aby co 2 dni odwracac mieso, by ptyn peklujacy docierat do wszystkich jego zakamarkow.
Stezenie solanki oraz dtugosc peklowania zalezy od rodzaju miesa i efektu, jaki chcemy uzyskac.
Przy sporzgdzaniu zalewy mozna skorzystac z pomocy solomierza, ktéry bezposrednio pokazuje
nam stezenie soli w g/l wody.

PROPOZYCJE WEDZENIA MIES

Poledwice — zapeklowac i pozostawic¢ w zalewie na 4 dni. Po wyjeciu poledwice dobrze osuszyc recznikiem
papierowym i umiescic w suszarce do grzybow (na minimalnym grzaniu) na 4 h. Poledwiczki dobrze sie osusza,
powstanie delikatna skorka, a po uwedzeniu mieso w Srodku bedzie soczyste i delikatne. Poledwiczki wedzic na
gorgco w temp. do 70-75°C, na zrebkach Sliwy, przez 40 minut.

Szynki, schab i boczek

Umiescic w solance na 2,5 tygodnia. Na 1 | wody dodac 100 g soli oraz przyprawy, tj.: owoce jatowca, li5¢ laurowy;,
ziarna pieprzu czarnego. Oczywiscie przyprawy mozna dodac wg wtasnego upodobania, smaku. Po wyjeciu
z solanki mieso doktadnie osuszyc i poddac wedzeniu na zimno do temp. 25°C przez 8 h, a nastepnie na drugi
dzien ponownie wedzic przez 8h na zimno i trzeciego dnia podwedzic w ciggu 6h do temperatury 60-70°C.
Po wyjeciu wedzonki sg gotowe do konsumpcji lub do dojrzewania w chtodnym miejscu. Mieso moze byc
wystarczajaco przeprazone i nie wymagac juz parzenia w wodzie. Wedzone na zrebkach bukowych.
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Wedzenie miesairyb

Jakwedzic?

CZYM WEDZzIC?

Zrebki wedzarnicze

Do wedzenia wykorzystuje sie gtownie drzewa liSciaste. Iglaste zawierajg zwigzki zywiczne,
ktore nadajg wedzonkom nieprzyjemny zapach i smak (gorzki i ostry). Dym taki posiada wiecej
szkodliwych zwigzkdw smolistych. Drzewem, ktorego rowniez nie stosuje sie w catym cyklu
wedzarniczym, jest jatowiec. Zawiera on bardzo silne olejki, dlatego mozna podrzucic go
jedynie na koniec wedzenia. Do nagrzewania wedzarni i obsuszania doskonale nadaje sie
brzoza. Jesli nie stosuje sie przygotowanych odpowiednio zrebek wedzarniczych, a uzywa sie
wiasnorecznie przygotowywanego drewna, nalezy doktadnie je obsuszyc. Najlepiej jest stoso-
wac drewno odlezane i pozbawione kory. Nalezy pamietac, ze nadmiar zrebek, szczegolnie
przy wedzeniu na gorgco, moze zakwasic nam mieso czy ryby.

Rodzaje i zastosowanie zrebek wedzarniczych

Jabton nadaje kolor lekko bragzowy, daje tagodny dym i stodki owocowy posmak —
idealne drewno do wedzenia drobiu.

CzereSnia nadaje kolor brgzowo - bordowy, daje tagodny dym i wyrazny owocowy posmak,
drewno to jest idealne do wedzenia drobiu.

Grusza  nadaje kolor czerwonawy — idealne drewno do wedzenia drobiu.

Orzech  nadaje kolor ciemnozotty — smak moze byc delikatnie cierpki, drewno gtownie do
wedzenia ryb i drobiu.

Olcha nadaje kolor od ciemnozdttego do brazowego — bardzo popularne drewno
do wedzenia, doskonate do mies czerwonych (wieprzowych, wotowych, baranich),

ryb i drobiu.
Buk nadaje kolor ciemnozotty — drewno zalecane szczegolnie do wedzenia wieprzowiny
g iryb, ale takze do drobiu, jagnieciny oraz innych mies.
Sliwa nadaje kolor czerwonawy oraz lekki owocowy zapach i nute stodkosci, polecane

jest do wedzenia kietbas grubych i cienkich, wieprzowiny, poledwiczek, schabow,
boczkow i zeberek oraz ryb.

Przyktady wedzenia ryb

PSTRAG

Solanka: na 3 | wody 100g soli, 80g cukru, mozna dodac rowniez ulubione przyprawy;,
np. koper, moczyc 12h. Ryby po wyjeciu z solanki, doktadnie obsuszy¢ np. recznikiem
papierowym, nastepnie umiescic ryby na 1h w suszarce na grzyby. Wazne, aby skora
ryb byta w dotyku catkiem sucha. Ryba powinna zrobic sie dosc sztywna. Wedzic na

gorgco w temp. 65-75°C przez 40 min.

KARP

Solanka: na 3 | wody 130g soli, 100g cukru, moczy¢ 12h. Osuszanie podobne jak
w przypadku pstragoéw, powinno jednak trwac dtuzej — 1h 30 min. Pamietajmy, ze do
obsuszenia moze nam stuzyc rowniez wedzarnia (nie uzywamy w tym czasie zrebek)
albo nawet zwykty kaloryfer. Wedzic na gorgco w temp. 65-75°C przez 1 h 30 min.
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Budowa wedgarns

Elementy wedzarni
A - dwa poziomy uchwytéw na drazki
B - drewniane drazki
C - haki wedzarnicze
D - termometr wedzarniczy
E - potka ze stali nierdzewnej
- rozprowadzacz dymu
F - dodatkowa potka ze stali nierdzewnej
do wedzenia np. seréw
G - Smigto dolne - reguluje doptyw powietrza
H - Smigto gorne - reguluje odprowadzenie
dymu
| - drzwi gtowne
J - drzwiczki paleniskowe
K - zamkniecia drzwi
L - popielnik z otworami doprowadzajgcymi
powietrze

Przed wedzeniem nalezy rozgrzac wedzarnie. W tym celu umieszczamy wybrany rodzaj
zrebkoéw wedzarniczych w popielniku i rozpalamy. Zrebki powinny by¢ suche, dzieki temu beda
sie tlic wytwarzajgc dym wedzarniczy.

Produkowane przez nas wedzarnie s3 projektowane w catosci oraz wyprodukowane
w technologii laserowej ze stali nierdzewnej w naszym zaktadzie. Sg wykonane
z ogromna precyzjg co skutkuje wieloletnim, bezproblemowym uzytkowaniem.

Wedzarnia umozliwia 3 stopniowg regulacje wysokosci umocowania potek. Istnieje rowniez
mozliwos¢ zamowienia potek wg indywidualnego wzoru. Dwa poziomy uchwytow na drazki
umozliwiajg wykorzystanie w petni gabarytow komory wedzarniczej do zawieszenia mies czy
ryb. Dwa Smigta regulujg doptyw powietrza do komory wedzarniczej oraz wylot spalin, dzieki
czemu uzytkownik ma petng kontrole nad temperatura wewnatrz wedzarni. Na drzwiach
gtownych umieszczony jest specjalistyczny termometr z sonda o zakresie od O do 120°C.

Milego ugythowania!
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