8. PORADY PRAKTYCZNE DLA POCZATKUJACYCH HOBBYSTOW
Co wedzi¢?

Najlepiej do wedzenia ( z mies) nadaje sie szynka wieprzowa (sktad: 20%
biatka, 5% ttuszczu, po ok. 1% substancji mineralnych, weglowodandw,
witamin; catfa reszta to woda), ktéra zawsze jest chuda, smaczna i ma dobrg
konsystencje.

Wedzi sie rowniez: karkowke, topatke, poledwiczki, boczek, biodrowke.

Z wotowiny(jak i z innych gatunkéw mies: baranina, cielecina) najlepsza jest
réwniez szynka (soczyste kawaty udzca), w przypadku sarniny czy miesa z
dzika, do wedzenia przeznaczamy prdcz szynki takze poledwice.

Wedzenie ryb - na poczatek nalezy poleci¢ szczegdlnie niektére gatunki ryb
do wedzenia: sieja, dorsz lub wattusz najlepiej o dtugosci 70-100 cm i masie 3-
8 kg, wegorz, szczupak, halibut- wedzony zazwyczaj w kawatkach (jego masa
czasem znacznie przekracza 150 kg, przy dtugosci ponizej dwoch metrow),
Sledz (wedzony zwany ,piklingiem”), karp o masie 1-3 kg, toso$ - krél
wedzonych przysmakéw, makrela - najlepsza o dtugosci do 40 cm, pstrag
teczowy a najlepiej potokowy, okohn stodkowodny i morski, tupacz, fladra,
sandacz o Sredniej wielkosci (ok. pét metra).

Migso - po pierwsze peklowanie...

Sél wzbogaca smak produktéw zywnosciowych, ale przede wszystkim
konserwuje - hamuje szkodliwg dziatalnos¢ bakterii, utrwala takze naturalng
barwe surowca. Zte peklowanie (powierzchowne) powoduje, ze wewnatrz
mieso przybiera szary, mato apetyczny kolor (a przeciez zaczynamy ,jes¢”
oczami). Oprdécz soli kuchennej (chlorku sodu) do peklowania stosujemy
saletre (azotan sodu lub potasu). Peklowa¢ mozna na sucho, na mokro badz
wstrzykujac roztwor do wewnatrz. Peklowanie suche, poprzedza suszenie na
powietrzu szynki lub innych, wiekszych kawatéw miesa. Polega ono na
nacieraniu powierzchni miesa mieszanka ztozong z: soli kuchennej (99%),
cukru (zwykty lub gronowy) i saletry. Saletra odpowiada za zachowanie
czerwonej lub rézowej barwy miesa, nawet po dtugotrwatej obrébce w
wysokiej temperaturze. Dodaje sie réwniez przypraw (kolendra, tymianek,
utarte owoce jatowca), cho¢ najczesciej pieprzu, a nastepnie uktada szynki na
specjalnych stelazach, w przewiewnym miejscu lub wiesza w chtodnej, dobrze
wietrzonej piwnicy na okres do osmiu tygodni. Niekiedy w poczatkowej fazie
stosuje sie tez przez pewien okres wedzenie w zimnym dymie, cho¢ zasada
jest w tej metodzie pozbycie sie wilgoci z miesa poprzez suszenie. Tak
powstaje m.in. szynka parmenska, westfalska z koscig, holsztynska...

W Bawarii, Schwarzwaldzie, Tyrolu, pakuje sie mieso do kamionkowych
naczyn lub drewnianych beczek, obficie przesypujac warstwy solg z
przyprawami. W naczyniach proces peklowania trwa 4 tygodnie, przy czym co
dwa dni nalezy odwraca¢ i przekfada¢ kawatki miesa z dotu na wierzch.
Wydzielong w catym tym procesie ciecz nalezy zla¢, a mieso pozostawi¢ w
naczyniu dodatkowo przez okres 3-4 dni. Naczynie do peklowania z drewna
lub kamionki najlepiej ustawi¢ w piwnicy, w przewiewnym, chtodnym miejscu.



Po zakonczeniu peklowania nalezy starannie umy¢ mieso w cieptej wodzie, a
nastepnie moczy¢ przez jeden dzien kilkakrotnie zmieniajgc wode, nastepnie
osuszyC (najlepiej przy uzyciu specjalnej ligniny - wedzenie mokrego miesa
jest niedozwolone). Tak przygotowany surowiec mozna podda¢ procesowi
wedzenia badz suszenia.

W peklowaniu mokrym w zasadzie wykonujemy te same czynnosci, jednak z
tg roznicg, ze surowiec zalewamy odpowiednim roztworem zawierajgcym
spore ilosci czosnku, cebuli, jatowca, cukru ...itp. na okres 2+3 tygodni.
Naczynie nalezy przykry¢ odpowiednio obcigzong pokrywa tak, by mieso byto
stale zanurzone a pojawiajgcy sie sukcesywnie nad pokrywa nadmiar zalewy
nalezy usuwad. Zalewe mozna sporzadzi¢ wedtug reguty 1:10:100 (tzn. na 1
litr wody: 10g cukru: 100g soli kuchennej + przyprawy wedtug wtasnych
upodoban).

Najszybsza metodg peklowania (w domowych warunkach rzadko stosowang)
jest nastrzykiwanie. Stosuje sie je w zaktadach przemystowych nastawionych
na szybki obrét towarowy. Przygotowane w ten sposéb wedliny sa
przeznaczone do w miare natychmiastowego spozycia, dlatego tez sposéb
ten nie wydaje sie zbyt atrakcyjny dla wedzarza-hobbysty.

W tradycyjnych (domowych sposobach) reguta jest przechowywanie
wedzonek z surowego miesa poddanych procesowi peklowania i wedzenia w
zimnym dymie, przez okres do trzech miesiecy (w temperaturze 5+12°C,
najlepiej w komorze wedzarniczej, unikajgc wilgoci).

Szynki gotowane i wedzone w gorgcym dymie nalezy spozy¢ w ciggu 1+2
tygodni po wedzeniu, ewentualnie zamrozi¢. Podczas wedzenia w zimnym
dymie, ktére zazwyczaj trwa od kilku dni do nawet kilku tygodni nalezy
pamietad zwtaszcza latem, by mieso nie ulegto przegrzaniu; najlepiej w ciggu
dnia umieszcza¢ je w chtodnym miejscu wieszajgc je na noc w szafie
wedzarniczej.

Szynka swojska - spusci¢ jak najwiecej krwi z ubitego Swiniaka, wykroic
potrzebny kawatek i schtodzi¢ go, wykroi¢ kos¢ biodrowg i ogonowg oraz
nadmiar ttuszczu. Peklowa¢ na mokro, przy czym nalezy regularnie zmienia¢
zalewe, ktoérej stezenie winno wynosi¢ 20%. Do pomiaréw stezenia mozna
uzy¢ prostego (dostepnego w handlu) areometru ptywakowego. Wedzi¢ w
zimnym dymie w temperaturze 20+-28°C, wykorzystujgc mieszanke zrebek z
drzew lisciastych i iglastych z dodatkiem gatazek jatowca i od czasu do czasu
sypna¢ grubo mielonego pieprzu.

Szynka po bawarsku (czarna) - peklowanie odbywa sie w beczkach
drewnianych lub w cebrach z debowego drewna. Proces ten trwa dwa
tygodnie i wymaga wyjatkowo obfitej ilosci przypraw (czosnek, cebula, owoce
jatowca, pieprz, sol, cukier, estragon...itp.). Wedzenie w goragcym dymie w
temperaturze 40+-60°C, przy czym nie wiesza sie w dymie catych szynek ale
pokrojone kawatki 0 masie 1+3 kg.

Szynka schwarzwaldzka- wedzona w gestym dymie o temperaturze 30°C
pochodzacym z mieszanki trocin drzew lisciastych oraz iglastych.

Szynka brukselska- surowiec najchudszy z mozliwych, peklowana na mokro,
wedzona na zimno w temperaturze ok. 25°C w dymie pochodzacym ze
zrebem wedzarniczych z drewna twardego.



Boczek kaszubski- wedzony w gestym dymie w temperaturze 20°C, czeSciowo
Zz uzyciem trocin z drzew iglastych oraz gatazek jatowca. Najlepszy smak
0sigga po poétrocznym zawisie w przewiewnym miejscu i odpowiednim
podeschnieciu. Wybornie smakuje pokrojony w cienkie plasterki, podany do
wytrawnego wina.

Zeberka kaszubskie- zaprawa peklujgca: na 5 litrow wody na 10 kg miesa,
1259 cukru kandyzujgcego, 2 liscie laurowe, 8 ziaren pieprzu, 5 gozdzikéw,
20 owocéw jatowca, 2 cebule, 1 tyzke stotowq kolendry, 20g majeranku, 7509
soli kuchennej 5 zabkdw czosnku. Wode z wszystkimi dodatkami (précz soli,
ktérg nacieramy mieso) nalezy zagotowac i ostudzi¢. Kawatki miesa utozy¢ w
kamionce i zalaC. Po trzech tygodniach, mieso nalezy moczy¢ przez 6 godzin
w letniej wodzie, obetrze¢ Sciereczka i powiesi¢ do przeschniecia. Przed
wedzeniem obsypa¢ papryka. Wedzi¢ przez kilka dni w zimnym dymie
pochodzacym z trocin .

Boczek po wegiersku- boczek natrze¢ solg, zuzywajgc 100 g soli na kazdy
kilogram miesa. Zawiesi¢ w chitodnej, przewiewnej, wolnej od zapachéw
piwniczna okres dwodch tygodni, co trzy dni nacierajac solg z domieszang
mielong papryka. Po tym okresie myjemy boczek w letniej, czystej wodzie,
osuszamy, jeszcze raz nacieramy papryka i wedzimy przez 3 dni w zimnym
dymie.

Wedzonka kaszubska- na 1kg miesa trzeba przygotowal mieszanke z
przyprawami: 50g soli, 1g saletry, 10g cukru i 10g utartych owocow jatowca,
4 rozgniecione zgbki czosnku. Osuszone mieso, natarte przyprawami utozy¢
w cebrzyku, nakry¢ pokrywg oraz chusty (pokrywe odpowiednio obcigzyc).
Peklowac trzy-cztery tygodnie, wedzi¢ w zimnym dymie przez co najmniej
trzy tygodnie.

Poledwica lososiowa - nalezy przygotowad zalewe do peklowania jak zwykle na
bazie soli, saletry, dodajgc co najmniej gtéwke czosnku, cienko pokrojong
cebule, pie¢ lisci laurowych, gars$¢ pieprzu, majeranku i cukru. Soli winno by¢
tyle, by surowe jajko ptywajgce w zaprawie, zaledwie dotykato od spodu
powierzchni roztworu. Nastepnie uktadamy mieso w kamionce, jak zwykle
przykrywamy i dociskamy. Mieso wedzi sie w zimnym, rzadkim dymie
(temperatura dymu winna by¢ mozliwie bliska temperatury otoczenia).
Polgdwica paryska - poledwice lub schab peklowac przez tydzieh. Nastepnie
oczysci¢, zawing¢ w plasterki stoniny, a catos¢ wtozy¢ w ostonke z cienkiego
pergaminu, uzywanego przez ztotnikow do wyklepywania pfatkéw ztota.
Wedzi¢ wedle upodoban, nie dtuzej jednak niz 4 dni.

Szynka parmenska - jest to szynka dojrzewajagca w powiewach suchego
wiatru, gdzie czas peklowania, suszenia i dojrzewania wynosi czesto ponad
rok.

Baranina - Duzg gdrke baranig peklowac 5 dni w zalewie z dodatkiem jatowca
i mielonej papryki. Po wyjeciu miesa z zalewy, wytarciu i oskérowaniu, nalezy
natrze¢ gérke czosnkiem, majerankiem, pieprzem i oczywiscie solg; zawing¢ w
Iniang Sciereczke i odstawi¢ w chtodne miejsce na dwanascie godzin. Przed
wtozeniem do komory wedzarniczej mieso nalezy lekko przypiec ze wszystkich
stron, w celu zamkniecia poréw i wytworzenia odpowiedniego ,naskorka”.
Wedzi¢ godzine w gestym, najgoretszym dymie z mozliwych.



Kurczak- 0Czyszczong i osuszong pier$ natrze¢ sola, pieprzem i papryka,
nastepnie utozy¢ na siatce w szafie wedzarniczej wstepnie rozgrzanej. Wedzi¢
po6t godziny w temperaturze 200°C.

Indyczka wedzona na goraco- Udko indycze (bez kosci) nalezy natrze¢ obficie
solg, pieprzem, cytryng, zala¢ szklanka czerwonego wina, doda¢ czosnek,
cebule i zielong pietruszke i pozostawi¢ do rana. Wedzi¢ godzine w
temperaturze 200°C.

Ges- Zagotowal zalewe: 101 wody, 150g soli kuchennej, 10 g cukru, 4
rozgniecione zabki czosnku; ostudzi¢; doda¢ 1 g saletry. Oczyszczone gesie
piersi zala¢, docisng¢ drewniang pokrywa na osiem dni. Wedzi¢ w rzadkim
dymie przez osiem dni.

Dziczyzna- nalezy powiesi¢ mieso na dobe w przewiewnym miejscu, podzieli¢
na porcje, natrze¢ obficie solg i utozy¢ w warstwami w kamionkowych
naczyniach, przesypujac pieprzem, utartymi owocami jatowca, lis¢mi
laurowymi, kolendrg i rozmarynem. Dzieki docisnieciu pokrywy z miesa
uwalniajg sie soki i mieszajac z przyprawami tworza zalewe peklujaca.
Peklowa¢ w chtodnym, ciemnym pomieszczeniu od trzech do pieciu dni. Po
wyjeciu z zalewy, nalezy mieso wytrze¢ i osuszy¢ na powietrzu. Wedzi¢ w
zimnym dymie. Podawac na pétmisku lub na kanapkach w formie cienkich
plasterkow.

Wedzenie kielbas- nalezy pamietaC o naczelnej zasadzie: kietbasa musi wisiec
(nie moze leze¢ na rusztach); poniewaz dym nie dociera do miejsc styku
surowca z innymi przedmiotami, co moze prowadzi¢ do miejscowego
atakowania produktu przez bakterie i plesh. Z technologicznego punktu
widzenia rozrdéznia sie trzy rodzaje kietbas: surowe, parzone i gotowane.
Kietbasy surowe wytwarza sie z surowego miesa i stoniny, bez dodatku
srodkéw wigzacych. Utrwalenie nastepuje wytacznie przez suszenie,
dojrzewanie i nastepujace po nich wedzenie. Dodawanie soli peklujgcej w
trakcie przygotowania nadzienia kietbasy jest obowigzkowe. Do kietbas
surowych zaliczamy: salami, serwolatke, mysliwska oraz typu ,metka”.
Kietbasa parzona to kietbasa surowa z dodatkami podrobdw, utrwalona w
gorgcej wodzie np. kietbasa piwna, mortadela. Kietbasa gotowana wyrabiana
jest z gotowanego miesa, zmielonego z gotowanymi podrobami, stoning i
skérg. Nadzieniem wypetniane s jelita naturalne, a nastepnie parzy goraca
woda i wedzi na zimno przez okres ok. jednego tygodnia. Do tego gatunku
zalicza sie: watrobianke, salceson.

Generalnie nalezy pamieta¢, by mieso nie byto catkiem wygotowane, lecz by
zachowato odpowiednig twardos¢. Surowe kietbasy wyrabia sie z nadzieniem
lekko tylko przyprawionym i bez dodatku cebuli, natomiast kietbasy gotowane
sg smaczne réwniez z domieszkg cebuli i wiekszej ilosci przypraw. Do wyrobu
kietbas trwatych(tak surowych jak i parzonych), uzywa sie miesa
schtodzonego. Stonina do wyrobu tych kietbas powinna by¢ przed obrdbka
zamrozona do temperatury -5°C. Kietbasy surowej nie wolno przyrzadza¢ w
ostonkach celofanowych, lecz jedynie w naturalnych lub sztucznych
biatkowych. Nalezy tez zwrdci¢ uwage, by na 50 kg miesa nie doda¢ wiecej
saletry niz 30g oraz 30 tyzeczek cukru (jedna tyzeczka cukru na jeden gram
saletry). Jesli dodamy za duzo saletry, mieso zrobi sie szare i mato apetyczne.
Metody wedzenia kietbas:



- zimne lub wilgotne (w temperaturze nie przekraczajgcej 25°C); stosowane
najczesciej do wedzenia kietbas trwatych - dym czasem przez wiele dni wnika
do wewnatrz produktu, konserwujgc i nadajgc wedlinie réwnomierne
zabarwienie (minimalny okres wedzenia tg metodg wynosi trzy dni); bardzo
wazny jest w tej metodzie doptyw i owiew Swiezego powietrza; niestety
podczas tego procesu nastepuje znaczny spadek masy produktu; dla kietbas
gotowanych temperatura dymu nie moze przekracza¢ 20°C; nie mozna
dopusci¢ do nadmiernego przesuszenia, zwtaszcza warstw wierzchnich,
przygotowywanych wyrobdéw

- ciepte (w temperaturze nie przekraczajacej 45°C); czas trwania procesu
wynosi od jednej do kilku godzin, temperatura powinna by¢ wyraznie nizsza
od 45°C, ay nie zanikta w ostonce zdolnos¢ ,oddychania”, tzn. przepuszczania
do wewnatrz sktadnikdw dymu co ma wptyw na nie korzystne zmiany
chemiczne ttuszczdw, nieprzyjemne zmiany smaku i zabarwienia

- gorgce (w temperaturze 70+80°C); stosowane do kietbas gotowanych i
parzonych; czas trwania procesu 20180 min.

Turynska czerwona - 2 kg chudej wieprzowiny, ozor, serce i 500 g skory
(wszystko to gotowane) koi sie wraz z 500 g tylnej stoniny na kawatki
wielkosci kciuka, ktére nalezy zemle¢ i przyprawi¢ 100 g soli, czubatg
tyzeczkg mielonego pieprzu, pét tyzeczki ziela angielskiego, pét tyzeczki
gozdzikéw, 1 g saletry, tyzeczka cukru, tyzkg tymianku, ¢wiartkg utartej gatki
muszkatotowej. Nalezy tez doda¢ 1 litr przecedzonej krwi wieprzowej.
Nadzieniem wypetni¢ naturalne jelita wieprzowe. Obrdbke zaczynamy od
dwugodzinnego parzenia w temperaturze ok. 80°C, nastepnie powoli
studzimy, wieszamy na 3+4 dni w zimnym dymie, gdzie uzyskuje ona swdj
wtasciwy smak.

Watrobiana - 500 g watroby wieprzowej, 1 kg gtowizny bez kosci, 1,5 kg
boczku brzusznego zagotowad a nastepnie zmieli¢ w maszynce, uzywajac
sitka o drobnych oczkach. Dodac pét tyzeczki mielonego czarnego pieprzu,
zmielonej gatki muszkatotowej, 2 tyzki stotowe majeranku i tyzeczke tymianku.
Do zmielonej masy doda¢ nieco wywaru z miesa i dobrze jg wymieszac. Takim
nadzieniem wypetni¢ wieprzowe jelito. Gotowq kiszke parzy¢ nie catg godzine
w temperaturze ok. 80°C, po czym za pomocg zimnej wody obnizy¢
temperature do ok. 50°C i odstawi¢ do catkowitego wystygniecia. Nastepnie
zla¢, wytrze¢ do sucha i wedzi¢ 24 godziny w temperaturze dymu 20+25°C.
Sucha beskidzka - 3 kg wieprzowiny, 3 kg wotowiny, 1 kg boczku zemle¢ w
maszynce, doda¢ 200 g soli, tyzeczke biatego i odrobine zielonego pieprzu,
tyzeczke saletry i stotowag tyzke cukru. Wszystko doktadnie wymieszad.
Nadzieniem wypetni¢ wedliniarskie ostonki biatkowe odpowiednio je
przewigzujac i powiesi¢ w przewiewnym pomieszczeniu, gdzie temperatura
nie moze przekroczy¢ 10°C na okoto tydzien. Wedzi¢ w zimnym dymie
réwniez przez tydzien.

Ryby — po pierwsze solenie...

Ryby wymagaja solenia: ubogie w sél sg nawet te ryby, ktére cate swe zycie
spedzajg w wodzie stonej. Mieso ryb morskich zawiera do 0,24% soli a ryb
stodkowodnych ok. 0,12%. SOl poprawia smak ale przede wszystkim nadaje
trwatos¢. Solimy na sucho lub na mokro. Solenie suche polega na starannym



natarciu (wewnatrz i z zewnatrz) ryby solg kuchenng lub rozdrobniong solg
kamienng bez dodatku soli azotowych. Uktada sie nastepnie ryby warstwami
W naczyniu odpornym na dziatanie soli - najlepsze sg wiaderka lub miski z
tworzyw sztucznych. Naczynia z rybami odstawi¢ do chtodnego pomieszczenia
na okres najczesciej 2-4 godzin, przy czym toso$ o masie 3 kg wymaga az 10-
12 godzinnego solenia. W soleniu suchym zwracamy uwage, by mocniej niz
oba ptaty brzuszne naciera¢ solg czes¢ grzbietowa i wnetrze ryby w poblizu
kregostupa. Inaczej czes¢ grzbietowa moze okaza¢ sie zbyt mato
przyprawiona, a pfaty brzuszne przesolone. Do soli dodajemy przypraw
zgodnie ze swoim upodobaniem, najczesciej owoce jatowca, mielony pieprz,
siekang cebule, nawet czosnek.

Solenie mokre- réwnomierne nasolenie ryby osiggamy przez moczenie jej w
wodnym roztworze soli z dodatkiem przypraw w piwnicy - w temperaturze ok.
10°C. Ogdlnie przyjmuje sie, ze stezenie soli wynosi 10:1 (na 10 | wody / 1 kg
soli kuchennej, mozna sie réwniez postuzy¢ nie drogim areometrem). W
uzywaniu przypraw zalecany jest przede wszystkim umiar a wrecz
wstrzemiezliwos¢. Doswiadczony hobbysta pokusi sie o zasilenie solanki
Swiezymi ziotami: koperkiem, bazylig, tymiankiem, a niekiedy takze kaparami,
odrobing czosnku (do karpia), czabru, papryki, pietruszki, gorczycy,
rozmarynu czy pieprzu.

Po kazdym soleniu rybe nalezy doktadnie wymy¢, najlepiej przy uzyciu weza z
biezacg wodg, wysuszy( i przystgpi¢ do wedzenia.
Najszybszg metoda jest gorgce wedzenie na mokro, stosowane gtéwnie do
pstrggéw. W przypadku pstragdw o masie 600g temperatura od poczatku
wedzenia powinna przekracza¢ 100°C, po czym sukcesywnie sie obnizad.
Trzeba dopilnowaé, by z ryby nie wytapiato sie zbyt wiele ttuszczu i by nie
skapywat on na zar, poniewaz zepsuje on smak.
Goragce wedzenie na sucho - proces zaczyna sie od jednogodzinnego
wedzenia w niskiej
temperaturze rzadkiego dymu, co skutkuje obeschnieciem produktu.
Nastepnie wedzi sie w
gestym dymie, w temperaturze ok. 60°C, a w kohcowej fazie podnosi sie
temperature do 100°C. Czasy ostatnich faz zaleza od wielkosSci, jakosci i
rodzaju surowca i jak wszystko w domowym wedzarnictwie, wynikaja z
indywidualnych doswiadczen i upodoban.
Wedzenie zimne ryb - tak mozemy nazwac proces, w ktérym temperatura ryb
nie przekroczy 26°C podczas wedzenia w rzadkim dymie. Niestety nie mozna
okresli¢ doktadnych czaséw poszczegélnych zabiegédw, poniewaz sg one
uzaleznione od wielu czynnikéw zwigzanych z surowcem. Ryby mnigejsze
(500+8009) z reguty wedzi sie 12 godzin; wraz ze wzrostem wagi wydtuza sie
czas wedzenia. Mieso ryb wedzonych na zimno wysusza sie znacznie silniej niz
w przypadku wedzenia gorgcego (podobnie jak w wypadku wedzenia mies),
jest trwalsze niz wedzone na goraco i nadaje sie rowniez lepiej do krojenia w
plastry. Najpopularniejszym produktem wytwarzanym ta metoda jest tosos.
Nalezy nadmieni¢, ze do wedzenia nadajg sie rowniez ryby mrozone oraz
zwroci¢ uwage na spos6b zamocowania ryb w komorze wedzarniczej (podczas
wedzenia nastepuje pulchniecie rybiego miesa co skutkuje zerwaniem sie
produktu z nieodpowiedniego zamocowania). Do zawieszania ryb mozna
wykorzystac tanie i wygodne drewniane poprzeczki- przebija sie nimi ryby
okoto 2 cm ponizej skrzeli, bardziej doswiadczeni hobbysci zaopatrdujg sie w



patentowane haki wedzarnicze - dajg gwarancje, ze nawet stosunkowo ciezkie
ryby nie zerwa sie z nich podczas wedzenia gorgcego, mozna tez uzyc
zwyktych hakéw - w ksztatcie litery s, dostepnych w sklepach z artykutami
gospodarstwa domowego, niektdrzy podwigzuja ryby za skrzela sznurkiem.

Wegorze - otarte dokfadnie ze Sluzu, wypatroszone i umyte wegorze nalezy
doktadnie natrzec solg (na 6 kg ryby zuzywa sie kilogram soli). Po godzinie
ptuczemy ryby biezgcg woda i wieszamy na hakach lub sznurkach na wolnym
powietrzu w celu podsuszenia. Nastepnie wedzimy do czasu rozchylenia sie
ptatdw brzusznych i osiggnieciu ztotawej barwy.

Pstragi - nalezy moczy¢ przez dobe w stonej zalewie z dodatkiem przypraw:
pieprzu, utartych owocéw jatowca, kopru... Wedzi¢ na gorgco ok. pét godziny
w maksymalnej temperaturze. Smakujg wysmienicie z grzankami, mastem na
satacie lodowej z dodatkiem sosu (kremu chrzanowego).

Pstrag po bawarsku - do wedzenia najlepiej nadaje sie dym z czerwonego
drewna olchowego, ryby o masie do pét kilograma. Przed wedzeniem rybe
nalezy moczy¢ okoto 12 godzin w zalewie: na 15 pstragéw 15 litréw wody,
¢wier¢ kilograma soli, 2 cytryny pokrojone w plastry ze skorka, pot tyzeczki
pieprzu, mata paczka przyprawy do ryb, mata paczka przypray do pieczeni.
Wedzi¢ pét godziny w maksymalnej temperaturze.

Halibut — mieso halibuta pokroi¢ na plastry o grubosci dwéch palcéw i posoli¢
na sucho, posypac¢ przyprawg do ryb. Wedzenie pdt godziny w maksymalnej
temperaturze.

Karp - mozna wedzi¢ filety lub podzieli¢ ryby na dzwonka. Przed wedzeniem
moczy¢ w zalewie solnej z dodatkiem przypraw przez 12 godzin. Wedzi¢ przez
godzine w maksymalnej temperaturze.

Makrela - po oczyszczeniu, umyciu i osuszeniu, wypatroszone makrele osypuje si¢
grubo mielong sola, po czym nadziewa na prety, przektuwajac grzbiet ponizej glowy.
Wedzi¢ w goracym dymie do godziny. Zlociste i pulchne ryby mozna dodatkowo
dosolié.

Fladra — rybe oczyscié, i wtozy¢ na pét dnia do zalewy: 1 litr wody, 2 tyzki soli,
1 tyzka cukru, 2 tyzki winnego octu. Po wyjeciu z zalewy mozna rybe
przyprawi¢ z zewnatrz i wewnatrz, skropi¢ sokiem z cytryny, obtozyc
pietruszkg i pokrojona w kostke stonina. Wedzi¢ na ruszcie 20 minut w
maksymalnej temperaturze.

Losos — dla jednych ,cesarz” dla innych ,krél ryb”. Przygotowanie tfososia
stanowi najbardziej skrywang tajemnice duzych wedzarni, jednak mozna
zaczg¢ swoje eksperymenty od najprostszego sposobu, ktéry z czasem, wraz
ze zdobywaniem doswiadczen zostanie doprowadzony do perfekcji stajac sie
naszg domowa tajemnicg. tososia nalezy wyfiletowaé, wskutek czego
powstang dwie potdéwki bez gtowy, ogona, ptetw i osci. Zaleznie od wielkosci,
po natarciu solg zaleca sie pozostawienie potéwek pod dziataniem soli do 24
godzin. Zaleca sie uzupetnienie soli odrobing cukru. By nie zaszkodzic
smakowi ryby, fososia najlepiej wcale nie przyprawiaé. W czasie
wielodniowego wedzenia zimnego temperatura dymu nie moze nigdy
przekroczy¢ 29°C. Nalezy pilnie strzec tych warunkéw, szczegdlnie podczas
upatéw i w sytuacji, gdy nasza wedzarnia jest wystawiona na bezposSrednie
dziatanie promieni stonecznych. W czasie spozywania tej krélewskiej ryby nie
od rzeczy bedzie wzbogaci¢ smak na przyktad renskim winem...



Udanych eksperymentdéw, radosci z uprawiania nowego hobby...
1 przede wszystkim:

Smacznego!



