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PROGRAM KSZTALCENIA W RAMACH MODULU ZAJEC Z ZAKRESU KUCHNIA REGIONALNA
POZIOM 1
ZJAZD 1 i 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
4 godziny 1. Prowadzacy wita uczestnikoéw, przedstawia sie, prezentuje swoje doswiadczenie w obszarze tematyki

i
1
i
! zajec. Nastepnie przedstawia program zaje¢ podczas aktualnego zjazdu.

i 2. Prowadzacy prosi uczestnikow i przedstawienie sie i opis swojego doswiadczenia/wiedzy w przedmiocie

i zaje¢. Uczestnicy dokonuja prezentaciji.

! 3. Prowadzacy zadaje uczestnikom pytanie, jakie potrawy kojarza im sie z lubelska kuchnia? Uczestnicy sie

! wypowiadaja.

: 4. Prowadzacy wyglasza krotkg pogadanke na temat kuchni regionalnej Lubelszczyzny o nastepujace;j tresci:

i »Chociaz Lublin zyskal prawa miejskie w 1317 roku, to kuchnia lubelska zaczela sie w pelni ksztaltowac w XV
i wieku, kiedy to na slynnych jarmarkach lubelskich zjezdzali sie kupcy z calego Swiata. Z racji wielokulturowosci
! miasta i jego mieszkancow, swoje pietno odcisnela tu zaré6wno kuchnia zydowska (z ktorej wywodza sie
i najstynniejsze placki drozdzowe z cebula, czyli cebularze), kuchnia chlopska (w ktorej krélowat krupniak, rodzaj
i zapiekanki na bazie kaszy i twarogu) czy tez elementy kuchni szlacheckiej (tu prym wioda stynne flaki po zamojsku
! czy tez flaki po piasecku). Po dzi§ dzien zreszta, w czasie corocznie urzadzanych Jarmarku Jagielloriskiego,
! festiwalu kultury i sztuki ludowej organizowanego w sierpniu, mozna tu naby¢ lokalne przysmaki, takie jak
i cebularz lubelski, pierogi z kasza gryczana na stodko czy tez skosztowacé forszmaku, rodzaju gulaszu na bazie
i miesa wieprzowego, drobiowego oraz kiszonych ogorkow, ziemniakow i pomidorow.

i Lubelskie potrawy regionalne, ze wzgledu na dawne ubostwo regionu, charakteryzuja si¢ oparciem na prostych i
! tanich sktadnikach. Jest to glownie maka, kasza, bialy ser (twardg) oraz swieze warzywa (gtownie cebula, ktora
H gosci nie tylko na cebularzu, ale takze kréluje w zupie cebulowej z Goraja). Generalnie duza popularnos¢ gryki i
i wyprodukowanej w niej kaszy znalazla liczne odzwierciedlenie na kuchennych stotach. Na wigilie Bozego
i Narodzenia w liscie kapusty zawija si¢ farsz z kaszy gryczanej i suszonych grzybow. Charakterystyczne dla tego
! regionu Polski sg rowniez roznego rodzaju miodu, w tym stynny miod gryczany, malinowy, wrzosowy oraz fasolowy.
1
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trakcie uroczystosci weselnych. Jak widac, sa to dania z jednej strony smaczne, zas z drugiej zas pozywne i sycace,
dostarczajace sporej dawki sktadnikow odzywczych i energetycznych.

Dziedzictwo kulinarne Lubelszczyzny ma zwiazek z jej przygranicznym potozeniem na styku kultur Wschodu i
Zachodu. Gama regionalnych potraw i smakow jest bardzo bogata i roznorodna, czego dowodem jest ponad 200
pozycji wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych. Podstawa tradycyjnej kuchni lubelskiej byty proste, tanie i
powszechnie dostepne produkty spozywcze. Potrawy przygotowywano z: maki, kaszy gryczanej, ziemniakow,
biatego sera (twarogu), cebuli. Smaczne, sycace i pozywne dania z tych niewyszukanych sktadnikow dostarczaty
mieszkancom Lublina i okolic (byl to ubogi region Polski) energii i wartosciowych skladnikow odzywczych. Dla
kuchni Lubelszczyzny charakterystyczny jest tez miod: gryczany (gryka to jedna z najlepszych roslin
miododajnych), fasolowy, wrzosowy i malinowy.

Jak wspomniano jednym z podstawowych skladnikow kuchni Lubelszczyzny jest kasza gryczana. W uprawie
gryki prym wiedzie powiat bilgorajski i janowski. Na czes¢ kaszy gryczanej i potraw z tym skltadnikiem w
Janowie Lubelskim co roku jest organizowany festiwal o nazwie “Gryczaki”. Mozna na nim sprobowac¢ babeczek i
zapiekanek z kaszy, deseréw i miodow gryczanych. Te ostatnie maja stodki, lekko piekacy smak i ciemny kolor —
od brazowego po czarny. Kasza gryczana to glowny sktadnik nadzienia piroga bilgorajskiego, czyli ciasta
drozdzowego z farszem, w ktorego sktad wchodza gotowane ziemniaki, twarog, smalec ze skwarkami, jajka,
Smietana i ziola, np. mieta. To tradycyjne danie kuchni lubelskiej podaje si¢ na zimno, gdy stezeje. Pirog
bilgorajski jest samodzielng przystawka, ktora konsystencja przypomina pasztet lub pieczen. Dzis wypieka sie
go w prostokatnych lub okraglych blaszkach, kiedys — na trzonie w piecu chlebowym. Czesto mieszkancy
Lubelszczyzny przygotowywali je w okresie wykopkow i zniw. Po pokrojeniu w gruba kostke zabierali piroga w
pole i tam wygodnie zjadali w przerwie od pracy. Wariantem pierogow bitgorajskich jest lysy pierog. To farsz z
kaszy gryczanej i twarogu bez ciasta jako otoczki (dlatego w nazwie dania znajduje sie przymiotnik “ltysy”). Jest
zapiekany tak jak pasztet. W przekroju tysego pieroga widac czastki sktadnikow, ktore polaczyly sie w jedna
mase. Inna, popularna na Lubelszczyznie potrawa z gryki to pierogi z nadzieniem z kaszy i bialego sera.
Przygotowanie farszu jest proste. Wystarczy ugotowac kasze na sypko i wymieszac z pokruszonym twarogiem,
cebula, czasem boczkiem. Taka mieszankg nadziewa sie tradycyjne ciasto na pierogi. To danie podaje sie ze
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E W kuchni regionalnej Lubelszczyzny wida¢ wplywy kuchni zydowskiej, chlopskiej i szlacheckiej. Z kuchni
! zydowskiej wywodzi sie np. kaczka po zamojsku i najbardziej znane tradycyjne danie kuchn.i lubelskiej, czyli
! cebularz. To wytrawny smakolyk i kulinarna wizytowka Lublina. Jako pierwsi wypiekali go Zydzi ze Starego
1 Miasta w Lublinie, a nastepnie receptura rozprzestrzenita sie¢ na caly region. Na LiScie Produktow Tradycyjnych
i Wojewodztwa Lubelskiego cebularz figuruje od 2007 r. Z kuchni szlacheckiej wywodza sie flaki. Innymi
i tradycyjnymi daniami regionu sa tez: forszmak, flaki i kaczka po zamojsku.
! Natomiast z kuchni chlopskiej pochodzi m.in. wyzej opisany pirog bitgorajski, czyli zapiekanka z kasza gryczanag
: i twarogiem.
i 5. Prowadzacy oglasza zgaduj-zgadule. Dzieli uczestnikow na grupy. Kazda grupa otrzymuje 9 zdjec potraw
i regionalnych Lubelszczyzny oraz 9 nazw tych potraw (zalacznik nr 1 i 2). Ich zadaniem jest dopasowanie
! nazw do zdje¢. Grupa, ktora jako pierwsza wykona zadanie otrzymuje nagrode.
: 6. Prowadzacy wyswietla uczestnikom film ,Okrasa tamie przepisy: zapomniane potrawy Lubelszczyzny”.
S https://vod tvp.pl/programy,88 /okrasa_lamie_przepisy-odcinki, 273773 /odcinek-255,501K255,296058 .
!- 2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
1 10 godzin 1. Uczestnicy wymieniaja sie¢ wspomnieniami na temat smakéw dziecinstwa.
! 2. Prowadzacy rozdaje uczestnikom ksiazeczke z przepisami (zalacznik nr 3).
i 3. Kazda z grup losuje po 2 potrawy, ktére znajduja w otrzymanej ksiazeczce: PIEROGI PO LUBELSKU,
i CEBULARZE LUBELSKIE, PIROG BILGORAJSKI, FARMUSZKA PIWNA, PACZKI STAROPOLSKIE Z
! OSTROWA LUBELSKIEGO, SCHABOWY PO LUBELSKU, BARANOWSKIE RACUCHY, KAPUSTA
! ZASMAZANA, starajac sie w jak najlepszy sposob odtworzy¢ podane przepisy.
b4 Uczestnicy degustuja praygotowane potrawy. _________________________________________________________
E- 3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. Kazda z grup przygotowuje kolejne 2 wylosowane sposrod otrzymanych przepisow potrawy, starajac sie w
H jak najlepszy sposob odtworzy¢ podane przepisy: CHODELSKIE GOLABKI Z KISZONEJ KAPUSTY,
1 SERNIK Z KARTOFLAMI Z JASZCZOWA, KLUSKI GRYCZANE, FORSZMAK LUBELSKI, POLEWKA
| PIWNA, LEMIESZKA, PIERNIK LUBELSKI, ORANZADA.
E—— __._2._Uczestnicy degustuja praygotowane potrawy. _____________ e
i OGOLEM: 20 GODZIN
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POZIOM II
ZJAZD 1 | 1 DZIEN | PRZEBIEG ZAJEC

4 godziny

1. Prowadzacy zacheca uczestnikow do podzielenia sie wspomnieniami lub wiedza na temat dawnej kuchni
wiejskiej: wykorzystywanych produktow, sprzetow, zwyczajow w dni codzienne, post, Swieta, uroczystosci.

2. Prowadzacy uzupelnia dyskusje o elementy, ktore podczas niej nie wybrzmialy zgodnie z ponizszymi

informacjami:

ysKuchnie chlopska przetomu XIX i XX wieku charakteryzuje ukierunkowanie na rolnictwo. Hodowla zwierzat byla
wtedy mniej powszechna niz uprawa roli. W zwiazku z tym gléwne skladniki potraw pochodzily z plodow ziemi,
na ktorej chlopi pracowali. Jadano czesto trzy, a w okresie wiosenno-letnim — cztery razy dziennie — jednak
jadlospisu nie urozmaicano nadmiernie. Gospodynie przygotowywaly potrawy rano. Potem te dania jedzono przez
caly dzien, poniewaz nie byto juz pozniej czasu na przyrzadzanie nowej strawy. Najwazniejszy produkt zywieniowy
stanowily zboza. Z czeSci zebranego zboza wytwarzano w mlynach lub na Zarnach recznych make, ktora
przechowywano w lnianych workach. Druga czes¢ zboza byla z kolei przechowywana w spichlerzach, a nastepnie
wykorzystywana pod zasiew. Mgka w kuchni stuzyla najczesciej do przygotowania potraw w postaci polewek i bryi.
Polewki gotowano z maki sypanej na wode lub mleko, czesto tez nawet na maslanke lub serwatke. Polewka z
serwatki byla znana rowniez w innych regionach Polski pod réznymi nazwami (jucha, stoducha, brzeczka, bialy
zur, barszcz). Polewki kwasne sporzadzano na zakwasie z kiszonej kapusty — tzw. kwasnica lub kapusnica.
Popularny zur przygotowywano z zakiszonej maki zytniej, jeczmiennej lub owsianej i nazywano go po prostu
barszczem. Wschodnia odmiana zuru na mace gryczanej okreslano mianem kwaszy. Gotowano tez polewki z
dodatkiem warzyw: cebuli, czosnku, miety, pietruszki, lebiody, pokrzywy, szczawiu, czasem z dodatkiem chleba.
Polewki z warzywami robiono rzadziej i nazywano je wodziankq. Polewka z suszonych owocoéw to garus. Do
polewek okazjonalnych zalicza sie polewki z miesa oraz tzw. siemieniatke, czyli polewke z siemienia konopnego, a
ponadto biermuszke, czyli polewke z suszonych Sliwek, ktora zanoszono do poloznicy. Znanym starodawnym
zwyczajem, ktorego jednak nie praktykowano na Lubelszczyznie, bylo tez robienie juchy lub inaczej czarniny, czyli
polewki z krwi gesi. Inny rodzaj potraw stanowily bryje, ktore posiadaty konsystencje gestsza od konsystencji
polewek. Byly znacznie bardziej sycace, poniewaz zawieraly dodatki w postaci roslin straczkowych. Bardzo
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na uprazeniu maki, ktora nastepnie gotowano na wodzie az do zgestnienia. Potrawy bryjowate doprawiano do
smaku omasta, czyli thuszczem (najczesciej stonina, mleko, Smietana, a w czasie postow — olej).

Innymi waznymi sktadnikami dan codziennych byly kasze, a wsrod nich: kasza jeczmienna, peczak jeczmienny,
kasza jaglana z prosa (krupy, pecak) i gryczana (retczana, hreczana, reczka) z gryki. Jedzono je z sosami
grzybowym lub miesnym, a kasze jaglana podawano czasem na slodko. Grzyby zbierano oczywiscie w lasach.
Najchetniej raczono sie borowikami i rydzami, rzadziej bedkami, czyli gorszymi grzybami, jak na przyktad gaski,
czy maslaki. Kasze oraz inne produkty, jak: kapusta, ser, soczewica, fasola, ziemniaki, siemie lniane lub konopne
(tzw. zwara), stanowily nadzienia do pierogow. Do pierogow dodawano slonine lub tzw. macke, czyli sos ze
Smietany wymieszanej z serem, jagodami i makiem. Kasza gryczana stuzyla do wyrobu kaszanek. Z maki zytniej
i pszennej oraz ziemniakow przyrzadzano kluski jedzone ze stoning, serem albo mlekiem. Specyficzne kluski,
robione ze startych surowych ziemniak6w nadziewane miesem lub serem, to pyzy. Zrédlem witamin byly warzywa,
ktore oczywiscie pochodzily z wlasnego ogrodka. Ziemniaki stanowily istotny sktadnik potraw obok maki i kasz.
Ich brak doskwieral szczegdlnie na przelomie zimy i wiosny (na tzw. przednéwku). Inne istotne warzywa to
marchew, ktorg jak ziemniaki przechowywano pod stoma, ziemia lub w piwnicach. W ziemiankach trzymano te,
ktore miaty by¢ zuzyte do biezacego spozycia. Niezmiernie wazna byla tez kapusta zarowno biala, jak i czerwona.
Bialg kapuste kiszono wraz z ogorkami, czesto wedlug specjalnych rytuatow, ktore byly rozpowszechnione na
Lubelszczyznie glownie w okolicach Chelma. Kiszono tylko w debowych beczkach. Cebule oraz czosnek suszono i
przechowywano na strychu. Wazny dodatek stanowily tez fasola i groch oraz mak. Bardziej sezonowe warzywa
stanowily bob, soczewica, ogorki, dynia, buraki i brukiew, ktora przyrzadzano na blasze pieca.

Positki dnia powszedniego (opracowano na podstawie: Wokét... 2008: 14-15, 20-21; Tajemnice... 2000: s. 35-36;
Banasiewicz 1995: 12-16)

Olej byl pochodzenia gtownie rzepakowego, siemienia Inianego i konopnego. Wyttoczyny czyli makuchy stanowily
sktadnik jedzenia krow, za$§ makuchy z konopi byly smakolykami dla dzieci. Inne ,stodycze” to wydrazone
czerwone buraki z cukrem smazone w popiele, klej z drzewa wisniowego, wosk i miéd, sok z brzozy, jagody. Owoce
zbierano tak w sadzie, jak w lesie. Rzadko przygotowywano konfitury. Przede wszystkim suszono je — w slonicu lub
w piecu po pieczeniu chleba. We wlasnych sadach chlopi mieli przede wszystkim jablka, wisnie, czeresnie
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Mieso spozywano sporadycznie, zwykle tylko w Swieta, natomiast z produktéw zwierzecych duzo bardziej
popularny byl nabial. Sposrod mies jedzono gtownie wieprzowine i wolowine, drob w przypadku choroby, rzadziej
cielecine i baranine. Z nabialu najpowszechniejsze bylo mleko, pito je zaro6wno zaraz po dojeniu oraz zsiadte, tzw.
kiste (z okolic Hrubieszowa). Z mleka z kolei wytwarzano masto, Smietane i sery. Ulubione napoje lubelskich wsi
to glownie mleko, stodkie lub kwasne, serwatka, kwas chlebowy, herbaty z zi61, liSci malinowych i poziomkowych,
miety, kwiatu lipy i rumianku. Soki robiono gtéwnie z malin i jagéd zebranych w lesie. Popularny byl rowniez sok
z brzozy. Najpopularniejsze potrawy codzienne stanowily ponadto: groch z kapusta, brukiew z ziemniakami,
ziemniaki z kapusta oraz kasza jeczmienna z grochem.

Positki postne: postow przestrzegano bardzo rygorystycznie. Do dni postnych nalezaly srody, piatki, soboty,
wszystkie dni adwentu i Wielkiego Postu. Jesliby zsumowac¢ wszystkie, to okaze sie, ze poszczono wiecej niz 200
dni w roku! Za produkty niepostne uwazano nabiat oraz thluszcze, z ktérych dozwolone byly tylko oleje Iniany i
konopny. Postne potrawy to glownie kwasne polewki gotowane na wodzie z dodatkiem oleju wsrod nich glownie:
zur, kwasnica, sotoducha, wodzianka. Ponadto do postnych positkow nalezaly ziemniaki, kapusta kiszona, groch,
sledzie, kasze, kisiel owsiany.

Najmniej wartoSciowe posiltki spozywano w okresie nazywanym przednéwkiem, czyli w przedwiosniu. Wtedy
konczyly sie juz zapasy z poprzedniego roku, a nie bylo jeszcze nowych zbioréw. Odczuwano szczegé6lnie brak
ziemniakow. W tym czasie w dni postne jedzono potrawy w formie szpinakéw. Sporzadzano je z zielonych pedow i
mlodych lisci pokrzyw, lebiody, szczawiu, rdestu. Gotowano je z dodatkiem maki i mleka. Do popularnych na
Lubelszczyznie zup nalezaly tzw. zarzutki (zatyrki — na Ukrainie), zakruszki — zamojskie). Byly to postne zupy na
ziemniakach i palonej cebuli z dodatkiem klusek skubanych i zaprawione mlekiem.

Positki swiateczne: najbardziej wystawne i bogato zastawione byly stoly weselne. Nie szczedzono wtedy miegsa
i alkoholu, czyli produktow nieuzywanych na co dzien. Z kolei klasyczny zestaw dan weselnych stanowily: rosoét z
kluskami, barszcz czerwony, groch, kapusta, pierogi z kasza gryczana i serem, pierogi z soczewicg oraz mieso,
kielbasa, galarety, korowaj. Korowaj, znany tez pod nazwa kolacza weselnego, byl prezentem slubnym od
starosciny dla panny mtodej. Przygotowywaly go dzien wczesniej dziewczeta nazywane korowajnicami, a przy jego
wypieku nie mogli by¢ obecni mezczyzni. Biedniejsi dodawali do korowajéw takze marchew, ziemniaki, buraki lub
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(...) do dziezki wlewano mleko, wsypywano drozdze i kilka garsci cienkiej pszennej maki (z mlyna) make te
»rozklocili” — zmieszali w mleku i dziezke z rozczyna stawiali w cieplym miejscu na 3 godziny i rozczyna w cieple
wyrastata — po czym dodawali maki, miesili ,na gesto” i znow czekali az ciasto wyrosnie. Wreszcie ciasto dawali
na topate do pieczenia chleba i formowali okragly niski placek (...). Na wierzch ciasta dawato si¢ warstwe sera,
dosc¢ suchego, tak ze go trzeba byto rozrabiac¢ z mlekiem. Ser mieszano tez z siekana cebula. Placek wsadzano do
pieca i mial tam siedzie¢ az cebula sie przyrumienita.

Coroczne Swieta rowniez obchodzono hucznie z wystawnoscia odpowiednia dla charakteru kazdego z nich. Na
wigilijnym stole musialo znalez¢ sie piec¢, siedem lub dwanascie postnych potraw, wsrod nich przede wszystkim:
barszcz czerwony z pierogami z nadzieniem z grzybow, pierogi z kapustg i grzybami lub kasza, kluski z makiem,
kapusta, groch, kasza jaglana z polewka, kompot z suszonych owocow, soloducha, kisiel owsiany i kutia
(przyrzadzana z obttukiwanego w stepie ziarna pszenicy, laczonego z makiem i miodem).

Podczas zapustow, czyli przede wszystkim w tlusty czwartek i ostatki (na zakoniczenie karnawatu), nie szczedzono
miesiwa i thustych potraw. Spozywano miedzy innymi: jajecznice, kietbasy, bulki pszenne i racuchy na oleju.

W Wielkanoc odbywato sie przede wszystkim Swiniobicie. Zajmowal sie¢ nim we wsi jeden cztowiek, nazywany
oprawcq. Nie mial on powazania wsréd ludzi, na przyklad nie zapraszano go do wspoélnego stotu. Mieso glownie
wedzono. Koszyk ze swieconka musial zawierac: caly bochenek chleba, butke pszenna, szynke, kietbase, zeberka
wedzone lub boczek, glowizne, stonine, co najmniej dwa mendle jaj, ser, maslo, chrzan, sol, pieprz, czasem
dodawano surowy ziemniak, ktory jako pierwszy sadzono na wiosne. Skorupki z poswieconych jaj rozrzucano w
katach domostw. Mialo to chroni¢ mieszkanie przed plaga robactwa.

Na stotach swiatecznych, szczegolnie weselnych, obok zwyklych napojéw mozna bylo znalez¢ alkohol rzadko
spozywany na co dzien. Byl to przede wszystkim bimber z kartofli, Zyta, jeczmienia, piwo, krupnik z miodu i wodki.
Chleb pieczono w kazdym domu, dlatego tez kuchnia wyposazona byla w piec chlebowy. Pieczywo robiono srednio
raz na dwa tygodnie. Wyrabiano go tyle, aby zapas mogt wystarczy¢ na caly czas do kolejnego pieczenia i
jednoczesnie, aby zaspokoit laknienie rodziny. Zazwyczaj wypiekano wiec od 4 do 6 czterokilogramowych
okraglych bochenkow. Oczywiscie w miare uplywu czasu pieczywo stawalo sie coraz bardziej czerstwe i przez to
mniej apetyczne. Chleb pieczono na lisciach tataraku lub debu w nadziei, ze dodadza one spozywajacym sity.
Metody wyrabiania ciasta (w tym zakwasu) nie réznily sie na Lubelszczyznie od klasycznie wykorzystywanych
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obrzedowe. Nalezaly do niego chlebki nazywane szczodrakami. Ofiarowywano je chlopcom, tzw. szczodrakom lub
podtaznikom, ktorzy na Nowy Rok chodzili po domach, skladajac zyczenia. Szczodraki wypiekano z maki pszennej
bez dodatku thuszczu. W srodku zawijano niekiedy duszona kapuste, ser lub buraki cukrowe wymieszane z kasza
jaglana.

Inny rodzaj pieczywa obrzedowego stanowily buleczki w ksztalcie bocianich (bustowych) tap. Zwyczaj ten znany
byl takze na Kurpiach. Te wypieki wkladano do gniazd powracajacych na wiosne ptakow. Za reminiscencje tego
Zwyczaju uwaza sie potrawy znane na Lubelszczyznie pod nazwa bociandéw (potrawa z okolic Konskowoli). Z kolei
tzw. nowe latka, a takze wspomniane szczodraki, mialy zapewnia¢ pomyslna hodowle i rozréod zwierzat w
nadchodzacym nowym roku.

Potrawy typowe dla wybranych miejscowosci Lubelszczyzny

Konskowola, polozona w okolicach Pulaw, moze sie poszczyci¢ wieloma wciaz kultywowanymi tradycjami
kulinarnymi. Najbardziej znane potrawy to: buraczaki (placek z burakami cukrowymi), granaty (pyzy z miesem),
parzybroda, zarzutka, kiszka ziemniaczana, kapusta koriskowolska (kapusta, mieso, zasmazka), marchwianka,
bociany, zelazny barszcz, Swinia pulawska, gryka lubelska. Mieszkancy sa ponadto dumni z zasobnosci upraw
rozy, ktora wykorzystywana jest rowniez do wytwarzania roznorakich konfitur oraz musow.

Wilkow, polozony w okolicach Opola Lubelskiego, to jedna z kolebek upraw chmielu na Lubelszczyznie. Range
uprawy tej rosliny maja podkreslac¢ coroczne chmielaki nadwislanskie. Ponadto miejscowos¢ posiada inne typowe
produkty i potrawy: barszcz bialy (kapusta kiszona, ziemniaki), kasza gryczana, barszcz czerwony wielkanocny
(zakwas z burakéw czerwonych i cukrowych), peczak z grochem, kasza jaglana ze sliwkami suszonymi, kapusniak
z grzybami i olejem wigilijnym, buraczak (placek pszenny z pieca chlebowego z dodatkiem burakow cukrowych),
pierogi z grochem, ignac na kwasnym mleku pieczony na blasze, kapusniaki z kaszy jaglanej (gotabek z kaszy
jaglanej z olejem), pierdg z kapusta kiszona, pyzik (tarte ziemniaki odcedzane, kluseczki na kwasie kapuscianym
z olejem tloczonym na zimno).

Wojciechow, lezacy w zachodniej czesci Lubelszczyzny, znany jest szczegolnie z kowalstwa. Co roku odbywaja sie
tam Ogolnopolskie Warsztaty Kowalskie i Targi Sztuki Kowalskiej. Wojciechow posiada rowniez wyjatkowe
potrawy, znane tam od pokolen, sa to na przyktad: pierogi z kasza gryczana (ser bialy i mieta), chleb Zytni na
zakwasie, zupa salacianka, kaszanka gryczana, lemieszka, toboda, pierég bilgorajski, pierdg lubelski, placki na
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Sprzety kuchni chlopskiej: w chacie lubelskiego chlopa zazwyczaj na wprost drzwi sytuowano stét schludnie
nakryty bialym obrusem, a na nim stal krzyzyk lub tzw. pasyjka z Chrystusem Ukrzyzowanym, lub gipsowa
figurka Matki Boskiej. Swiete postaci byly zazwyczaj ozdobione kwiatami z bibuly, ktére wlasnorecznie
wykonywaty gospodynie.

Na co dzien nie korzystano jednak ze stotu. Pelnil on niejako funkcje domowego oltarza, spozywano przy nim
posilki tylko w sSwieta lub sadzano dostojnych gosci. Nie kazdy mial wiec zaszczyt posadzenia do stotu. Jak juz
wspomniano wczesniej, za stolem nie mogl usigs¢ oprawca, ale takze kto§ postrzegany we wsi jako zty, chory lub
opetany. Tym osobom wynoszono jedzenie na prog chaty. Zazwyczaj jednak rodzina jadla drewnianymi tyzkami ze
wspolnej misy na niskiej drewnianej tawie. Rodzice czasem siedzieli na taboretach lub stolkach z kolowymi
nogami, dzieci natomiast na podlodze wedlug okreslonych zasad — synowie po prawej rece ojca, a corki po lewej
rece matki. Przed positkiem odmawiano ,Ojcze nasz” i znaczono chleb krzyzem, co budowalo atmosfere powagi i
szacunku wobec ciezko zapracowanego pozywienia. Z jedzeniem wiaza sie tez liczne przesady.

Niezbednym elementem kazdej izby chlopskiej byt piec (kuchnia) — poczatkowo w formie otwartego paleniska z
gliny (nalepa) i pieca chlebowego z ogrzewaczem i kapa. Potem gliniana nalepa zostala zastapiona ptyta zelazna,
a ta z kolei plytg z fajerkami. Za piecem chlebowym znajdowal sie zapiecek, ciepte miejsce, w ktorym czesto spaly
dzieci lub osoby starsze. Ogien krzesano za pomoca dwoéch kamieni lub tzw. zagwi, zapalki natomiast byly zbyt
drogie, aby uzywac ich codziennie. Wegle z pieca wygarniano kociubag i pomiottem, czyli miotla ze stomy na dtugim
trzonku. Ponadto na narzedzia do wypieku chleba sktadaly sie réznego rodzaju topaty oraz tzw. dziezka, na ktorej
czasem nawet jadano. Przy piecu znajdowalo si¢ miejsce przeznaczone do przygotowania positkow. Obejmowalo
lawki okalajace piec, szafe otwarta oraz stotki i taboret. Na Scianie wisiala specjalna poétka (listwa), w ktorej
ustawiano malowane fajansowe talerze i zawieszano ga-**rnuszki. Potem dolaczono do tego kredens, ktéry mogt
pomiesci¢ takze miski, dzbanki, dziezki i kubki. Naczynia byly przede wszystkim gliniane, potem doszly tzw.
zelazniaki, czyli rondle, patelnie. Z zastawy fajansowej korzystano tylko od swieta. Czasami w kuchni byta
szafarnia, czyli szafa na Zywnosc.

Zrodlo: http://www.dialektologia.uw.edu.pl/index.php?l1=mapa-serwisudsl2=8l13=814=8&l5=lubelszczyzna-zach-
kuchnia

2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC



http://www.dialektologia.uw.edu.pl/index.php?l1=mapa-serwisu&l2=&l3=&l4=&l5=lubelszczyzna-zach-kuchnia
http://www.dialektologia.uw.edu.pl/index.php?l1=mapa-serwisu&l2=&l3=&l4=&l5=lubelszczyzna-zach-kuchnia
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:I 10 godzin 1. Uczestnicy w podziale na grupy wykonuja potrawy zgodnie z otrzymanymi na 1 zajeciach przepisami,
! starajac sie jak najlepiej je odtworzy¢. Kazda z grup przygotowuje po 2 wylosowane potrawy sposrod:
! PIEROGI ZE ZMAZONYCH ZIEMNIAKOW, MARCHWIAK Z MAKIEM, KULEBIAK Z DUSZONA KAPUSTA,
i RACUCHY MARYSI, PRAZUCHA, AUSZPIK Z KURY, PRYSZCE Z JABLKAMI Z MAKI HRATCZANEJ,
i ZAMOJSKIE BITKI NA KMINKOWEJ KAPUSCIE.
L2 Uczestnicy wspolnie degustuja praygotowane potrawy. ____________________
! 3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. Uczestnicy w podziale na grupy wykonuja potrawy zgodnie z otrzymanymi na 1 zajeciach przepisami,
! starajac sie jak najlepiej je odtworzyc¢. Kazda z grup przygotowuje po 2 wylosowane potrawy sposrod:
i PYZY Z POGRANICZA, PRAZUCHA, ZEBERKA DUSZONE Z MIODEM I CEBULA WYDANE Z PRAZUCHA,
i PLACUSZKI GRYCZANE ZUKOWSKIE, MAJONEZIKI Z JAJKIEM NA OLEJU LNIANYM, BALERON Z
' KURCZAKA Z MAJERANKIEM I CZOSNKIEM, ZUPA JABLKOWA Z ZACIERKAMI, KWAS CHLEBOWY.
! 2. Uczestnicy wspolnie degustuja przygotowane potrawy.
: 3. Prowadzacy przekazuje Uczestnikom zadanie domowe: zebranie starych, tradycyjnych rodzinnych
i przepisOw i przyniesienie ich na nastepne zajecia.
ZJAZD 2 | 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 4 godziny 1. Uczestnicy prezentuja przyniesione przez siebie tradycyjne przepisy.
! 2. W podziale na grupy uczestnicy wybierajga po 2 przepisy, ktore przygotuja.
bl ___3. Uczestnicy przygotowuja w_grupach, a nastepnie wspolnie degustuja potrawy. __________________________
!' 2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 10 godzin 1. W podziale na grupy uczestnicy wybieraja kolejne 2 przepisy, ktore przygotuja.
! 2. Uczestnicy przygotowuja w grupach, a nastepnie wspolnie degustuja potrawy.
bt -.3: Prowadzacy przeprowadza glosowanie na najlepsza potrawe. | __________________________________________
!- 3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. Prowadzacy przedstawia uczestnikom Liste Produktow Tradycyjnych woj. Lubelskiego (zatacznik).
! Uczestnicy zapoznaja si¢ z lista. Odbywa sie dyskusja z uczestnikami na temat produktow znajdujacych
i sie na liscie, ktore byly/sa przygotowywane w domach uczestnikow.
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2. Prowadzacy przedstawia uczestnikom zasady wpisywania i procedure produktéw na Liste Produktow
Tradycyjnych i korzysci z tego wynikajace:

»Zgodnie z Ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkow spozywczych oraz o
produktach tradycyjnych, do dzialan zwiazanych z prowadzeniem LPT zobowigzani sa:
01. marszalkowie wojewodztw, ktorzy przyjmuja i oceniaja wnioski o rejestracje produktow,
02. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, bedacy odpowiedzialnym za koordynacje dzialan i realizacje celow
opisanych w Strategii.
Podstawa wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych jest tradycja wytwarzania, wynoszaca co najmniej 25 lat oraz
szczegolna i niepowtarzalna jakos¢ zwigzana z metodami produkcji, ktore gwarantuja wyjatkowe cechy i
wlasciwosci otrzymanego wyrobu.
Korzyscia wynikajaca z umieszczania wyrobow na LPT jest pokazanie konsumentom oraz producentom, jak
ogromne jest bogactwo naszego regionu w zakresie produkcji tradycyjnej Zywnosci i dziedzictwa kulturowego.
Oddzialywanie zaréwno na strone popytowa, jak tez podazowa pozwoli polskim producentom myslec¢ o
rozwinieciu produkcji, uzyskaniu dochodéw oraz skoncentrowac sie na dbaniu o jakos¢ swoich wyrobow.
Konsekwencja bedzie mozliwos¢ rejestracji nazwy produktu jako chronionej nazwy pochodzenia, chronionego
oznaczenia geograficznego lub gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci. Tylko wtedy bedziemy w stanie w pelni
wykorzysta¢ mozliwosci, jakie stwarza unijny system rejestracji nazw regionalnych i tradycyjnych produktow.”

ZJAZD 3

1 DZIEN
4 godziny

PRZEBIEG ZAJEC

1. Czesc teoretyczna

e prowadzacy przedstawia obowigzujace przepisy, wymagania sanitarne, klasyfikacje miesa,

e prowadzacy prezentuje i wyjasnia zastosowanie podstawowych narzedzi, akcesoriow i przypraw do domowe;j
produkcji masarskiej, stosowanych przy przygotowaniu prostszych wyrobow, takich jak szynki, balerony,
slonina, zeberka (z pominieciem kielbas, rolad, kaszanki itp., ktore stanowia ,wyzszy stopien
wtajemniczenia” i ktorymi uczestnicy beda sie zajmowac na dalszym etapie warsztatow), w tym: ostry noz,
duza deska do krojenia, garnek lub wiaderko o pojemnosci 10-20 litrow (dopasowane objetosciowo do ilosci
przygotowywanych wyrobow), nastrzykiwarka do peklowania migsa (do wykonywania nastrzykow z
roztworu peklosoli), spora miska lub pétmisek do ukladania miesa lub ryb, wyciskacz do czosnku, sznurek



https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-domu/179-strzykawka-nastrzykiwarka-kuchenna-do-peklowania.html
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-wedzenia/140-sznurek-nici-przedza-wedliniarska-100g.html
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-wedzenia/140-sznurek-nici-przedza-wedliniarska-100g.html
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-wedzenia/181-haki-wedzarnicze-haki-do-wedzenia-ryb-10-szt.html
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-domu/166-termometr-do-pieczenia-miesa-ze-szpikulcem.html
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pieczenia miesa ze szpikulcem (w zakresie pomiarowym od 0°C do 120°C), siatka wedliniarska do miesa o
rozmiarze 150 (lub 125, kilka mb.), peklosol — 1 kg (wystarczy na okolo 10-12 kg miesa przy peklowaniu
miesa na mokro), s6l kuchenna do peklowania ryb, czosnek (kilka zgbkow lub 1 gléwka), pieprz ziotowy,
ziele angielskie, li§¢ laurowy, ewentualnie gotowe mieszanki ziolowe do peklowania.
e momme o nn 2o C2ESC prakiyczna: prezentacja rozbioru pottusay. e
2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
10 godzin 1. Uczestnicy otrzymuja receptury (zalacznik nr 5) i pod kierunkiem prowadzacego ucza sie¢ przygotowania,

inn

gru

peklowania i wedzenia: poledwicy, szynki, baleronu, boczku, schabu, sloniny, zeberek. Uczestnicy pekluja
mieso na wedzonki na mokro i na sucho - czas, temperatura, wiazanie (siatka, sznurek) i przygotowuja
solanki — peklosol, sol, saletra.

2. Prowadzacy omawia rodzaje wedzarni oraz ich budowe i dziatanie.

sWybierajac mieso do wedzenia w wedzarni elektrycznej, kluczowe jest zwrocenie uwagi na kilka istotnych
aspektow, ktore decyduja o koncowym sukcesie kulinarnej przygody. Oto kilka wskazowek, ktore pomoga
wybrac¢ idealny kawalek migsa: thuszcz i marmurkowanie (migso z dobrze rozmieszczonym ttuszczem i
marmurkowaniem bedzie bardziej soczyste i aromatyczne po wedzeniu. Ttuszcz podczas procesu wedzenia
rozprowadza smak i wilgo¢ w miesie), rodzaj miesa (niektore rodzaje mies wedzg sie lepiej niz inne. Tradycyjnie
Swietnie sprawdzaja sie wolowina, wieprzowina, drob oraz ryby. Kazdy z tych rodzajow wymaga jednak nieco

ej techniki wedzenia),

Swiezos¢ (Swieze mieso to podstawa. Wczesniejsze zamrozenie moze wptynacé na strukture i smak po wedzeniu),

bos¢ i wielkos¢ kawatkow (rownomiernie pokrojone kawatki migsa wedza sie lepiej i zapewniajg bardziej

jednolity smak. Grubos¢ kawatkow powinna by¢ dostosowana do czasu wedzenia i preferowanego stopnia
upieczenia.

Przygotowanie miesa do wedzenia. Przed rozpoczeciem procesu wedzenia, kluczowe jest odpowiednie
przygotowanie miesa. Uzycie przypraw i ziol nie tylko wzbogaca smak, ale rowniez zwigeksza trwalos¢ produktu.
Marynaty, czesto na bazie zi6l i przypraw, pozwalaja na przenikniecie glebokich aromatéw do wnetrza miesa, co
jest nieosiagalne przy tradycyjnych metodach przyrzadzania. Peklowanie, czyli proces solenia, jest z kolei
niezbedne do uzyskania charakterystycznej dla wedlin tekstury i barwy. Zaletg takiego przygotowania jest



https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-domu/166-termometr-do-pieczenia-miesa-ze-szpikulcem.html
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-wedzenia/137-siatka-wedliniarska-do-wedlin-szynki-15048-1m.html?search_query=siatka&results=8
https://wedzigrilluj.pl/akcesoria-do-wedzenia/137-siatka-wedliniarska-do-wedlin-szynki-15048-1m.html?search_query=siatka&results=8
https://wedzarnia-elektryczna.pl/
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nieprawidlowe stosowanie mieszanki peklujacej moze prowadzi¢ do niepozadanych efektow smakowych lub
nawet do zepsucia miesa. Dlatego tez, istotne jest Scisle przestrzeganie przepisow i proporcji sktadnikow.
Ustawienia wedzarni elektrycznej: temperatura i czas wedzenia. Regulacja temperatury jest kluczowym elementem
w procesie wedzenia miesa w wedzarni elektrycznej. Aby osiagnac¢ optymalne rezultaty, zaleca sie utrzymanie
temperatury w przedziale od 20 do 30° C dla wedzenia na zimno, natomiast dla wedzenia na goraco — od 50 do
900 C. Precyzyjne ustawienie temperatury i plynna regulacja dymu pozwala na rownomierne uwedzenie miesa,
zachowujac jego soczystos¢ i glebie smaku. Wedzenie to sztuka, ktora wymaga nie tylko odpowiednich
umiejetnosci, ale i precyzji, zwlaszcza gdy chodzi o kontrole temperatury. Kazdy mitosnik tej tradycyjnej metody
konserwacji zywnosci wie, ze sekret doskonalego smaku i aromatu wedzonych produktow tkwi w umiejetnym
zarzadzaniu cieplem. Wedzenie wymaga znajomosci pewnych zasad. Wazne jest, aby wiedziec, jakie sa optymalne
warunki termiczne dla réznych rodzajow wedzenia, aby kazdy kes byl symfonia smakéw, ktéra rozpieszcza
podniebienie. Zastanawialiscie si¢ kiedys, dlaczego wedzone mieso z jednej wedzarni smakuje inaczej niz z innej?
Czy zauwazyliScie, ze wedzona ryba moze byc¢ zaréwno soczysta, jak i przesuszona, w zaleznosci od tego, jak byta
przygotowywana? A moze probowaliscie kiedys wedzi¢ sery, ale efekt koncowy nie byt taki, jakiego oczekiwaliscie?
Kluczem do sukcesu jest odpowiednia temperatura wedzenia, ktéra rézni sie¢ w zaleznosci od produktu i
pozadanego efektu koncowego. Teraz podziele sie¢ in formacjami, jak dostosowac ciepto do rodzaju wedzonego
miesa, ryb czy serow, a takze jakie sa zalecane temperatury dla kazdego z nich. Poruszymy rowniez temat
monitorowania temperatury i utrzymania jej na stalym poziomie, co jest niezbedne dla zachowania jakosci
wedzenia. Nie zabraknie takze praktycznych porad dotyczacych czasu wedzenia w odniesieniu do temperatury, co
pozwoli Wam lepiej planowacé proces przygotowania wedlin. Ponadto, zwroce uwage na najczesciej popelniane
bledy w ustawianiu temperatury i podpowiemy, jak ich unikac¢, aby kazde wedzenie bylo koronnym osiagnieciem
Waszych kulinarnych eksperymentow.

Optymalne zakresy temperatur dla roznych typow wedzenia. Wybor odpowiedniej temperatury jest kluczowy dla
uzyskania oczekiwanych rezultatow w procesie wedzenia. Wedzarnie elektryczne oferuja precyzyjna kontrole nad
temperatura, co pozwala na osiagniecie idealnej konsystencji i smaku wedlin. Dla wedzenia na zimno, zalecane
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jak i gotowos¢ do spozycia produktow.
Przygotowujac sie do wedzenia, warto stworzyc¢ checkliste zaleznosci od rodzaju wedzonego produktu. Miesa takie
jak kietbasy czy szynki wymagaja innych ustawien niz ryby czy sery. Na przyklad, dla ryb idealna bedzie
temperatura w granicach 50°C do 60°C, co pozwoli na zachowanie ich soczystosci i delikatnosci. Z kolei dla serow
zaleca si¢ nizsze temperatury, aby nie doprowadzi¢ do ich stopienia, lecz jedynie nadania aromatu dymu. Wedzenie
mies, takich jak kietbasy czy szynki, odbywa sie¢ w wyzszych temperaturach, zwykle miedzy 70-90°C, co zapewnia
odpowiednia konsystencje i smak. Migsa czerwone, takie jak wolowina czy dziczyzna, moga by¢ wedzone w
temperaturach siegajacych 80°C, co sprzyja intensywnemu aromatowi i odpowiedniej konsystencji. W przypadku
wedzenia drobiu, kluczowe jest utrzymanie temperatury na poziomie, ktéry zapewni bezpieczenstwo spozywania,
jednoczesnie nie wysuszajac miesa. Idealna temperatura wedzenia drobiu to przedziat od 70°C do 80°C. Wedzenie
kielbas wymaga specjalnej uwagi — zbyt wysoka temperatura moze spowodowac ich pekanie, dlatego zaleca si¢
utrzymywanie temperatury w granicach 60°C do 70°C. Pamietajmy, ze kazdy rodzaj miesa ma swoje specyficzne
wymagania, ktore nalezy respektowac, aby osiggnac optymalne rezultaty.
Waznym aspektem jest rowniez czas wedzenia, ktory w polaczeniu z temperatura wplywa na koncowy efekt.
Krotszy czas przy wyzszych temperaturach bedzie odpowiedni dla produktéow wymagajacych szybkiej obrobki,
natomiast dtugie wedzenie przy niskich temperaturach pozwala na glebsze przenikniecie smaku dymu w strukture
miesa. Niezbedne jest monitorowanie i dostosowywanie temperatury w trakcie wedzenia.
Proces wedzenia mozna podzieli¢ na kilka etapow, z ktorych kazdy wymaga innej temperatury:
1. Wstepne suszenie — po przygotowaniu i zamarynowaniu produktu, wedzarnie ustawiamy na temperature
okoto 20-30°C, aby powierzchnia miesa lekko wyschla, co utatwi przyleganie dymu.
2. Wlasciwe wedzenie — zaleznie od produktu, temperatura powinna by¢ ustawiona w przedziale 50-90°C. Jest
to kluczowy moment, w ktorym mieso nabiera charakterystycznego smaku i aromatu.
3. Podwyzszanie temperatury — w przypadku niektérych mies, jak np. kielbasy, po wedzeniu zaleca sie
stopniowe podwyzszanie temperatury do okoto 75°C, aby zapewnic¢ ich odpowiednia teksture i trwatosé.
Nie zapominajmy o regularnym monitorowaniu procesu wedzenia oraz o stosowaniu termometrow, ktére pomoga
w utrzymaniu stalej, odpowiedniej temperatury. Tylko w ten spos6b mozemy zagwarantowac, ze nasze wedzone
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produktu. Zalecana temperatura wedzenia dla wiekszosci ryb waha sie od 52°C do 70°C. Przy nizszych
temperaturach ryby wedza sie wolniej, co moze przyczynic¢ si¢ do lepszego nasaczenia dymem i delikatniejsze;j
tekstury. Wazne jest, aby nie przekraczac¢ gornej granicy temperatury, poniewaz moze to spowodowac¢ nadmierne
wysuszenie ryb i utrate ich walorow smakowych.

Wedzenie na zimno jest szczegblnie polecane dla delikatnych ryb, takich jak tosos czy pstrag. Temperatury w
zakresie od 20°C do 30°C sg idealne do tego typu wedzenia, ktére zazwyczaj trwa od 6 do 12 godzin. Warto
skorzystac ze wskazowek, ktore czesto zawieraja szczegotowe informacje na temat czasu i temperatury wedzenia
poszczegolnych gatunkow ryb. Dzieki temu mozna osiggnac¢ doskonale rezultaty, zachowujac jednoczes$nie
bezpieczenstwo zZywnosci.

Dla oso6b poszukujacych intensywniejszego smaku i bardziej wyrazistej tekstury, wedzenie na gorgco moze byc¢
odpowiednig metoda. Przy temperaturze wedzenia wynoszacej od S0°C do 70°C, ryby nabierajg glebszego aromatu
dymu, a ich migso staje sie bardziej zwarte. Uzycie termometru do zywnosci pomoze w utrzymaniu wtasciwe;j
temperatury i zapobiegnie przypadkowemu przewedzeniu ryb.

Wedzenie serow: ustawienia temperatury dla najlepszych wynikow. Perfekcyjne wedzenie serow wymaga nie tylko
czasu i cierpliwosci, ale przede wszystkim precyzyjnego dostosowania temperatury. Optymalna temperatura
wedzenia serow oscyluje w granicach 40-50°C, co pozwala na delikatne przetworzenie produktu bez ryzyka jego
stopienia. Istotne jest, aby proces ten trwat od 1 do 3 godzin, w zaleznosci od preferowanej intensywnosci smaku
iaromatu. Dla uzyskania najlepszych rezultatow, ser powinien by¢ rowniez obracany co pewien czas, aby zapewnic
rownomierna ekspozycje na dym. Warto skorzysta¢ ze wskazowkami, ktore czesto dostarczaja producenci
wedzarni, zawierajacych cenne informacje na temat czasu i temperatury wedzenia réznych rodzajow serow.
Pamietaj, ze kazdy ser zachowuje swoje unikalne wlasciwosci, dlatego eksperymentowanie z r6znymi ustawieniami
moze przynies¢ odkrywcze i smakowite rezultaty.

Monitoring temperatury: jak utrzymac stala temperature wedzenia? Utrzymanie odpowiedniej temperatury jest
kluczowe dla osiagniecia pozadanych efektow smakowych i tekstury wedlin. W wedzarni elektrycznej elektryczne
regulatory temperatury PID sa narzedziami, ktére automatycznie utrzymuja ustawiong temperature,
minimalizujac potrzebe ciaglej kontroli. Aby zapewni¢ réwnomierne wedzenie, zaleca sie regularne sprawdzanie



https://wedzarnia-elektryczna.pl/blog/przepisy/
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Czas wedzenia a temperatura: jak dhugo wedzi¢ poszczegdlne produkty? Podczas wedzenia kluczowe jest
dostosowanie czasu i temperatury do rodzaju wedzonego produktu. Wedzenie ryb zazwyczaj odbywa sie w nizszych
temperaturach, w granicach 50-70°C i moze trwac od 1 do 3 godzin, w zaleznosci od wielkosci i gatunku ryby. Z
kolei wedzenie mies, takich jak kietbasy czy szynki, wymaga wyzszych temperatur, rzedu 60-90°C, a czas wedzenia
moze sie wydluzy¢ nawet do 6 godzin. Optymalne polaczenie tych dwoch czynnikow jest gwarancja uzyskania
idealnej konsystencji i smaku wedlin. W przypadku wedzenia seréw, proces ten powinien odbywac sie w
temperaturze nie przekraczajacej 30°C, aby uniknac ich topienia. Czas wedzenia serow jest stosunkowo kroétki i
wynosi zazwyczaj od 1 do 2 godzin. Dla milosnikow wedzonych warzyw i owocow, zalecane sa jeszcze nizsze
temperatury, ktore pozwola zachowac ich strukture i wartosci odzywcze. Warto pamietac, ze kazdy produkt
wymaga indywidualnego podejscia i dokladnego monitorowania procesu wedzenia. Podsumowujac, dobor
odpowiedniej temperatury i czasu wedzenia jest niezbedny dla osiggniecia pozadanych rezultatéow. Przygotowujac
wedliny w domowym zaciszu, nalezy kierowacC sie nie tylko ogélnymi zasadami, ale rowniez wlasnymi
doswiadczeniami i preferencjami smakowymi. Eksperymentowanie z réznymi ustawieniami wedzarni elektryczne;j
pozwoli na osiagniecie mistrzostwa w tej dziedzinie i stworzenie wedlin o niepowtarzalnym aromacie i smaku,
ktore zadowola nawet najbardziej wymagajacych smakoszy.
Najczestsze Bledy w ustawianiu temperatury i jak ich unikaé. Stabilnos¢ temperatury jest kluczowa dla
osiagniecia optymalnych wynikow w procesie wedzenia. Nieprawidlowe ustawienie temperatury moze prowadzic¢
do niejednolitego wedzenia, a nawet zepsucia produktow. Aby tego uniknac, nalezy zawsze upewnic sig, ze
wedzarnia jest prawidlowo skalibrowana i ze czujniki temperatury dziataja bez zarzutu. Ponizej przedstawiamy
kilka btedow, ktére moga wystapi¢ podczas ustawiania temperatury:
e zbyt wysoka temperatura — moze spowodowac przesuszenie i utrate smaku wedlin, a takze ich nadmierne
skurczenie;
e zbyt niska temperatura - ryzyko rozwoju niebezpiecznych bakterii wzrasta, a proces wedzenia jest
niewystarczajacy do osiagniecia pozadanych cech smakowych;
e nieregularne sprawdzanie temperatury — brak statej kontroli moze prowadzi¢ do nieoczekiwanych wahan
temperatury, co negatywnie wplywa na jakos¢ koncowego produktu.
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[Ustawienie optymalnej temperatury w wedzarni wymaga znajomosci specyfiki wedzonego produktu. Regularne
monitorowanie i dostosowywanie temperatury w trakcie wedzenia to podstawa, aby uniknac¢ nieprzyjemnych
niespodzianek.
Okreslenie czasu wedzenia jest rownie istotne, co temperatura. Czas ten moze wahac si¢ od kilku godzin do nawet
calej doby, w zaleznosci od rodzaju miesa, jego wielkosci oraz preferowanego stopnia wedzenia. Na przyklad,
wedzenie ryb zazwyczaj zajmuje mniej czasu niz wedzenie grubych kawalkoéw miesa, takich jak szynka czy
karkowka. Monitorowanie procesu i regularne sprawdzanie miesa pozwala uniknaé przesuszenia i zapewnia
doskonaty efekt koncowy.
Rodzaje drewna do wedzenia: jakie wybrac dla najlepszego smaku? Wybor odpowiedniego drewna jest kluczowy
dla nadania miesu wyjatkowego aromatu podczas wedzenia. Drzewa liSciaste, takie jak dab, buk czy jabton, sa
powszechnie rekomendowane ze wzgledu na ich zdolnos¢ do wytworzenia gestego dymu i gltebokiego smaku.
Nalezy unikac¢ uzywania drewna iglastego, ktore moze nadac¢ miesu nieprzyjemny posmak zywicy. Przedstawiam
liste popularnych rodzajéow drewna do wedzenia, ktére warto rozwazyc:

e Dab - idealny dla wolowiny, wieprzowiny, czy dziczyzny, zapewnia mocny, ale nie przytlaczajacy smak.

e Buk — uniwersalny wybor, dobrze komponuje sie z wiekszosScia mies.

o Jablon - doskonate do delikatnych mies, takich jak drob czy ryby, nadaje stodkawy posmak.

e Wisnia — Swietnie sprawdza si¢ w polaczeniu z ciemnymi miesami, dodajac lekko owocowy aromat.

e Hikora — popularne w amerykanskim barbecue, idealne do wieprzowiny i wolowiny, charakteryzuje sie

intensywnym, dymnym smakiem.

(Prowadzacy przekazuje uczestnikom wydruk rodzajow drewna z ich charakterystyka z zalacznika 3 i omawia z
nimi zawarte w nim informacje).
Nalezy pamietac¢, aby drewno bylo suche i pozbawione plesni czy zanieczyszczen, co jest gwarancjg czystego dymu
i najlepszego efektu wedzenia. Wedzenie to proces, ktory taczy smak i aromat, nadajac potrawom niepowtarzalny
charakter. Jednym z kluczowych elementéw wedzenia sa zrebki wedzarnicze, ktore odgrywaja niezastapiong role
w tworzeniu tego smaku wedzonek. Co to sg zrebki wedzarnicze?
Zrebki wedzarnicze to rozdrobnione drewno, sa starannie wyprodukowane z wyselekcjonowanego i czystego
surowca, co ma ogromne znaczenie dla jakosci procesu wedzenia. Rodzaj drewna, z ktorego pozyskuje sie zrebki,
|_ma ogromny wplyw na smak potrawy. Dlatego wybor odpowiednich zrebek jest kluczowy dla uzyskania



https://wedzarnia-elektryczna.pl/kategoria-produktu/zrebki/
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pozadanego smaku i aromatu. Teraz omowimy bardziej szczegotlowo rodzaje drewna i zwigzany z nimi aromat i
smak przygotowywanych wedzonek w kontekscie rodzajow wedzonego miegsa

Rodzaje zrebkéw wedzarniczych

Zrebki wedzarnicze wystepuja w kilku rozmiarach (gratulacjach) w zaleznosci od wymagan generatora dymu,
wedzarni lub uzytkownika. Wielkos¢ zrebkow:

KL 13 - 13 mm,

KL 10 - 10 mm,

KL 08 — 8 mm,
KL 04 - 4 mm,
KL 02 - 2 mm

Istnieje wiele rodzajow drewna ktore mozna wykorzystac jako zrebki wedzarnicze. Kazde z nich nadaje potrawie
nieco inny smak i aromat. Drewno olchowe cieszy si¢ powszechng renoma jako doskonaly wybor do wedzenia,
dlatego jest czesto preferowane. Jest idealne do przyrzadzania réznorodnych mies i ryb, dodajac naszym
wedzonym produktom piekna, gleboka barwe o odcieniach ciemno-zottej.

Drewno bukowe zajmuje druga pozycje w rankingu popularnosci. Wyjatkowo dobrze sprawdza sie w wedzeniu
wieprzowiny i ryb, oferujac doskonaly efekt.

Glowna zaleta zrebkow jest utrzymanie stalych parametréow w procesie wedzenia. W przeciwienstwie do
naturalnego drewna, charakteryzuja sie one bardziej jednolita charakterystyka. Niski poziom wilgotnosci zrebkow
sprawia, ze sa one mniej podatne na rozwijanie sie grzybow i plesni. Przewaznie wilgotnos¢ zrebkow wynosi okolo
8-12%, osiagana poprzez staranne suszenie w temperaturze 600° C. Ten proces eliminuje zarodki plesni, grzybow
i inne drobnoustroje, zapewniajac czystos¢. Odpowiednia selekcja i proces odkorowania gwarantuja czystosc
zrebkow, co ma znaczacy wplyw na jakos¢ dymu wedzarniczego, ktory powstaje podczas spalania. Zrebki sg takze
odpylone, co przeklada sie na rownomierne spalanie. Dzigki temu zachowaniu jednorodnosci zrebkow,
kontrolowanie temperatury podczas wedzenia jest znacznie prostsze, co z kolei przeklada sie na pozadany ksztalt,
barwe i aromat wedzonych produktow.

Olcha, buk, dab, czeresnia i jablon to tylko niektore z dostepnych opcji, z ktorych mozna wybierac, aby uzyskac




KOMITET Sfinansowano ze srodkéw Narodowego Instytutu v ":;:s:r:zi:';g:::;u
e DO SPRAW N/ W Wolnosci — Centrum Rozwoju Spoteczenstwa Obywatelskiego Univveraytaton budowych

] < 0® 20202020
POZYTKU w ramach Rzagdowego Programu Wspierania Rozwoju “h Uniwersytety
PUBLICZNEGO bkt b b Uniwersytetéw Ludowych na lata 2020-2030 Ludowe
—————— - e

Kontrola procesu wedzenia: kiedy mieso jest gotowe? Podczas wedzenia miesa w wedzarni elektrycznej,
monitorowanie czasu i temperatury jest kluczowe dla osiggniecia pozadanych efektow. Nie istnieje jedna,
uniwersalna odpowiedz na pytanie, kiedy miegso jest gotowe, poniewaz zalezy to od wielu czynnikow, takich jak
rodzaj miesa, jego grubosc¢ oraz preferencje smakowe. Aby ustali¢, czy migso osiagnelo odpowiedni stopien
wedzenia, mozna skorzysta¢ z termometru do miesa, ktory wskaze jego wewnetrzna temperature — kluczowy
wskaznik gotowosci. Wedzenie to proces, ktéry wymaga cierpliwosci i uwagi, a nie zdefiniowane zmienne takie jak
wilgotnos¢ powietrza czy temperatura zewnetrzna moga wplynac¢ na czas wedzenia. Dlatego tez, doswiadczenie i
umiejetnosc interpretacji tych czynnikow sa nieocenione w osiaganiu doskonatych wynikow.”
3. Prowadzacy omawia w kontekscie wedzenia szynek, schabow, poledwic, boczkow, stoniny, zeberek —
wybor sposobu wedzenia (rodzaje wedzarni, przygotowanie wedzarni wygrzewanie, obsuszanie wedlin,
temperatura wedzenia, zimny dym, rodzaj drewna, czas wedzenia), zaparzanie wedzonek.

[ 8DzIEN | T PRZEBIEG ZAJEC T
I 6 godzin 1. Prowadzacy przekazuje i omawia recepture: wyroby pasteryzowane — kieltbasa stoikowa. (zalacznik 5).
! 2. Uczestnicy przygotowuja kietbase stoikowa.
ZJAZD 4 | 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 4 godziny 1. Uczestnicy przystepuja do wedzenia przygotowanych na poprzednich zajeciach wedzonek. Uczestnicza w
! procesie wedzenia.
i 2. W czasie wedzenia prowadzacy demonstruje i omawia sposob uzycia przyrzadow i urzadzen potrzebnych
i do przygotowania kietbas: miesiarka, nadziewarka, kietbasa wiejska, maszynka ,wilk” z sitkami, w tym
! »,Szarpakiem”, przedza wedliniarska lub klipsownica.
! 3. Prowadzacy przekazuje uczestnikom receptury i omawia proces przygotowania kietbasy polskiej
1 zimnowedzonej, krakowskiej suchej, biatej, orzyskiej. Instruuje jak okresli¢ klase miesa.
oo l__% Uczestnicy pekluja mieso nakietbasy. ____________________________
!' 2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
1 10 godzin 1. Uczestnicy przygotowujg wsad i nadziewajq kieltbasy (polska zimnowedzona, krakowska sucha, biala,
H orzyska).
1
1

2. Uczestnicy uczestnicza w wedzeniu przygotowanych kielbas i parzeniu kietbasy biale;j.


https://swojskiwyrob.pl/89-klipsownice-klipsy-petelki
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:I 3. W czasie wedzenia prowadzacy przekazuje uczestnikom receptury i omawia proces przygotowania
R R Kielbasy mysliwskiej, szynkowej i czosnkowe] oraz serdelkow przedwojennych. | ________________________
13 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. Uczestnicy pekluja mieso na kietbasy.
! 2. Uczestnicy degustujg uwedzone kietbasy.
ZJAZD 5 | 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC

I 4 godziny 1. Uczestnicy przystepuja do wedzenia przygotowanych na poprzednich zajeciach kietbas. Uczestnicza w
H procesie wedzenia.
i 2. W czasie wedzenia prowadzacy przekazuje uczestnikom receptury i omawia proces przygotowania
i wyrobow wedliniarskich nie wymagajacych wedzenia: kaszanka, salceson bialy, salceson czarny,
! pasztetowa, mikro-kabanosiki indycze.
! 3. Uczestnicy dokonuja wstepnej obréobki produktéw na kaszanke, salceson i pasztetowa, mikro-kabanosiki
R S o<\ L <
!' 2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 10 godzin 1. Uczestnicy przygotowuja zgodnie z recepturami wyroby wedliniarskie (kaszanka, salceson bialy, salceson
! czarny, pasztetowa, mikro-kabanosiki indycze).
b oo 2. Uczestnicy degustuja przygotowane wyroby. __________________________________________________________
E' 3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. grml;vadzacy podsumowuje dotychczasowe zajecia. Przedstawia zasady wedzenia i receptury wedzenia
H robiu.
H »W wedzarni mozemy przygotowac kurczaka w catosci lub uwedzic¢ tylko ulubiong czes¢ — na przyktad udka lub
i skrzydetka. Zanim umiescimy w komorze wedzarniczej mieso, ktore chcemy uwedzi¢, musimy je odpowiednio
! przygotowac. Rozpoczynamy od oczyszczenia i osuszenia drobiu, a nastepnie pozbywamy sie¢ nadmiaru skory
! oraz kawalkow thuszczu. Jesli zamierzamy wedzi¢ np. kurczaka w catosci, kolejnym krokiem bedzie odciecie szyi
H — dzieki temu dym generowany przez wedzarnie dostanie sie takze do wewnetrznej czesci miesa, zapewniajac
i intensywniejszy aromat. Dobrze jest takze zwigzac nogi kurczaka za pomocg kuchennego sznurka — dzieki temu
! beda mniej podatne na przypalenia. Wedzenie drobiu to proces, ktory sklada sie z kilku etapow — Zzadnego z nich
! nie mozemy pominacé, jesli chcemy uzyskac¢ migso, ktore zachwyci niezwyklym smakiem i bogactwem aromatéw.
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Omowmy proces wedzenia drobiu na przykltadzie kurczaka. Pierwszym etapem bedzie przygotowanie solanki, do
przygotowania ktorej potrzebujemy soli oraz przypraw, ktore zapewnia dodatkowe walory smakowe.
Przygotowania do wedzenia trzeba zacza¢ odpowiednio wczesniej, niz zaplanowany czas zjedzenia go. Co prawda
mieso drobiowe jest stosunkowo tatwe w obrobce i wystarcza 3-4 godziny wedzenia, ale wczesniej nalezy
umiescic¢ je w solance przynajmniej na kilkanascie godzin. Samo wedzenie to nie wszystko — aby uzyskac
soczyste, aromatyczne mieso, musimy ,przejS¢” nastepujace etapy: peklowanie, osuszanie, wedzenie. Na samym
poczatku, jak juz wspomniano wyzej, kurczaka nalezy wtozy¢ do solanki przynajmniej na kilkanascie godzin.
Niektorzy pomijaja ten krok i wybieraja znacznie szybszy sposob przygotowania, nacierajac kurczaka
przyprawami, ale w ten sposob mieso jest doprawione jedynie od zewnatrz. Jesli chcemy, aby kazdy kawatek
kurczaka byl idealnie doprawiony — musimy poswieci¢ miesu wiecej czasu i przygotowac solanke. Ponadto,
peklowanie w solance pozwoli zachowac¢ na dhuzej swiezos¢ wedzonych produktow. Jak przygotowac solanke na
wedzenie kurczaka? Przepis znajduje sie w zalaczonej ,ksigzeczce”, ale omowie go teraz pokrotce: potrzebujemy
wode - 1 litr na kazdy kilogram miesa, s6l kuchennag — 120 gramow na kazdy litr wody, przyprawy — do solanki
warto doda¢ majeranek, rozmaryn, tymianek, liScie laurowe, ziele angielskie, pieprz oraz czosnek. Wszystkie
sktadniki gotujemy kilka minut na Srednim ogniu do momentu rozpuszczenia sie soli. Zalewe studzimy, a
nastepnie umieszczamy w niej wszystkie czesci kurczaka. Dociskamy mieso tak, aby nie wyplywalo z naczynia i
peklujemy kurczaka przynajmniej przez kilkanascie godzin w suchym i chtodnym miejscu. Mozemy przygotowac
zalewe wieczorem, aby rano rozpoczac kolejny etap wedzenia, ale jeszcze lepiej bedzie ,trzymanie” go w solance
przez cala dobe, a nawet 2-3 dni — wtedy smak bedzie intensywniejszy. Caly kurczak powinien by¢ dokltadnie
zanurzony w solance — wtedy mamy pewnos¢, ze kazda jego czes¢ bedzie odpowiednio przygotowana do
wedzenia. W niektorych recepturach mozna sie takze spotkac z praktyka nastrzykiwania miesa solanka przy
uzyciu specjalnej strzykawki do marynat. Wystarczy nastrzyknac mieso pie¢ razy — zwieksza to pewnosc, ze
kurczak bedzie perfekcyjnie doprawiony. Ten krok mozemy pominagc, jesli chcemy wedzi¢ udka z kurczaka —
nastrzykiwanie jest zalecane, w przypadku czesci o duzej masie. Po zakonczeniu peklowania ptuczemy kurczaka
pod biezaca woda. To jeszcze nie koniec przygotowan — przed rozpoczeciem wlasciwego procesu wedzenia
musimy mie¢ pewnos¢, ze mieso jest pozbawione wilgoci. Pominigcie etapu ociekania i osuszania moze sprawic,
ze wedzenie kurczaka zakonczy sie niepowodzeniem, a ponadto tylko prawidlowo osuszone mieso bedzie zdrowe
— wilgotne produkty wlozone do wedzarni nasiakaja szkodliwymi substancjami. Kolejnym etapem przed
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rozpoczeciem wlasciwego procesu wedzenia, bedzie wiec ociekanie i osuszanie migsa wyjetego z solanki. Tak
wiec optukane kawalki kurczaka nalezy umiesci¢ w garnku z woda podgrzana do 80°C, a nastepnie parzy¢ przez
okoto godzine kontrolujac temperature, ktéra powinna wynosi¢ ok. 70°C. Nastepnie przygotowujemy haki
wedzarnicze i zawieszamy na nich kawalki wedzonego kurczaka i pozostawiamy do ociekania. Haki z miesem
powinny by¢ zawieszone w chlodnym i przewiewnym pomieszczeniu. Ostatnim etapem bedzie osuszanie
kurczaka w wedzarni rozgrzanej do temperatury 30-40°C. Na tym etapie nie nalzy uruchamiac¢ generatora dymu
— mieso powinno by¢ osuszane jedynie goracym powietrzem, co potrwa okoto 2-3 godziny. Mozemy przyspieszy¢
ten etap, wykorzystujac osuszacz do wedzarni. Po zakonczeniu osuszania mozemy uruchomic generator dymu i
rozpoczacC wedzenie kurczaka. Do wedzenia kurczaka najlepiej sprawdzi si¢ drewno jabloni — wydziela slodkawy
dym, ktory posiada tagodny aromat. Z kurczakiem dobrze komponuje sie rowniez drewno gruszy oraz czeresni.
Dobry efekt uzyskasz takze wybierajac drewno debu lub klonu. Jesli wedzimy kurczaka w calosci, musimy
rozgrza¢ wedzarnie do temperatury 50-60°C i wedzi¢ mieso przez okolo 3-4 godziny. Pod koniec wedzenia
smarujemy kurczaka olejem, aby uzyskac zlocista skorke i zwieckszamy temperature do 90°C. Czekamy, az
mieso osiagnie wewnatrz temperature 80°C. Do pomiaru najlepiej wykorzystac specjalistyczny termometr z
sonda, dostosowany do pracy w wysokich temperaturach. Mozemy takze uwedzi¢ skrzydetka lub udka z
kurczaka — caly proces bedzie wyglada¢ dos¢ podobnie, jednak mieso w mniejszych kawaltkach uwedzi sie
szybciej. Wystarcza 2-3 godziny w komorze wedzarniczej nagrzanej do temperatury 50-55°C. Prosze bardzo- oto
»Sciagawka”, ktora utatwi Wam wedzenie w kolejnych dniach zaje¢ (Prowadzacy rozdaje uczestnikom
wydrukowany zalacznik nr 4).

ZJAZD 6

1 DZIEN
4 godziny

PRZEBIEG ZAJEC
1. Uczestnicy na podstawie otrzymanych receptur przygotowuja mieso do wyrobow: wedzony kurczak, udka
gesie.
PRZEBIEG ZAJEC
1. Prowadzacy zajecia podsumowuje dotychczasowe zajecia.
2. Prowadzacy przedstawia zasady wedzenia serow i ryb. Omawia receptury wedzenia seréow i ryb (receptury
znajduja sie w zalaczniku):
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,Zastanowcie sig, jak czesto kupujecie wedzong makrele, wedzonego lososia, lub pstraga. Jak myslicie: ile z tych
ryb rzeczywiscie bylo wedzonych metoda tradycyjna, a nie tylko z dodatkiem sztucznego aromatu dymu
wedzarniczego? Kiedy mowimy o wedzeniu ryb, w pierwszej kolejnosci nasuwa sie pytanie: jakie ryby nadaja sie
do wedzenia? Niestety nie wszystkie. Nie ma znaczenia, czy ryba jest tlusta, czy chuda. Nie ma tez znaczenia, w
jakiej postaci uwedzimy ryby. Ryby mozemy wedzi¢ w calosci, w filetach ze skora, czy w dzwonkach.
Najpopularniejsza ryba do wedzenia to : makrela, sielawa, losos, dorada, wegorz, dorsz, karp. Jak przygotowac
rybe do wedzenia? Na poczatek nalezy pamietac o tym, zeby ryby byly jak najSwiezsze. Nastepne parametry,
ktore maja wplyw na koncowy efekt, to: rodzaj drewna, iloS¢ stopni i dlugos¢ wedzenia oraz rodzaj ryb. Przed
wedzeniem ryby nalezy wypatroszy¢ — usunac¢ wszystkie wnetrznosci oraz zeskrobac tuski, usunac oczy i
skrzela. To elementy, ktore szybko gnija i nawet po uwedzeniu moga sie zepsuc, co wplynie na smak i zapach
calej ryby. Nastepny etap do solanka. Mozemy rybe soli¢ na sucho — to szybszy sposob na przygotowanie ryb do
procesu wedzenia. Czyste i wypatroszone ryby nacieramy sola (thuste ryby potrzebuja wiecej soli), dodajemy
ulubione przyprawy, czosnek w plastrach i liscie laurowe. Tak przygotowane ryby odstawiamy do lodowki na 12
h. Solenie na mokro — w tym sposobie konieczne jest przygotowanie odpowiedniej solanki. Solanka do ryb to
potaczenie chlodnej wody, soli i przypraw. W wodzie rozpuszczamy sol (50g soli na litr wody, 80g — ttuste ryby).
Do solanki dodajemy czosnek, przyprawy, ziele angielskie, liScie laurowe. Wkladamy ryby, aby kazda byta
rownomiernie zanurzona w roztworze i odstawiamy w chlodne i zaciemnione miejsce na ok. 6- 12h. Rybe
wedzimy Bardzo wazne jest, aby byly ryby po wyjeciu z solanki byly suche — w przeciwnym razie, zamiast
uwedzi¢ sie, po prostu sie ugotuja. Nalezy je powiesi¢ lub wytrze¢ papierowym recznikiem rowniez w Srodku.
Gdy ryby sa juz gotowe, czas przystapi¢ do wedzenia. Wedzenie na cieplo: wedzarnie nalezy nagrzewac co
najmniej od 30-60 min. Wedzone ryby najlepiej wedzi¢ drewnem liSciastym. Drewno typu olcha, buk, akacja,
jesion, dab. Najlepiej zeby drewno bylo czyste i suche. Musimy uzyskac¢ temperature ok. S0 stopni. Dtugosé
wedzenia ryb uzalezniona jest od rodzaju ryb, ktore chcemy przyrzadzi¢. Zazwyczaj proces ten trwa od 1-3 h. W
ostatniej fazie mozna zdecydowac sie na dopiekanie ryb — zwiekszy¢ temp. do 70 stopni i zostawic tak na 10
min. tak, aby ryba lekko sie przypiekta z zewnatrz. Najlepiej kontrolowac ryby i dym co 30 minut. Dym musi by¢

_gesty i cieply, ale nie moze nas parzy¢! Na koniec na drewno réwniez mozna potozy¢ gatazke jalowca jezeli ktos
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[Tubi ten aromat, tylko trzeba uwazac, bo za duzo jalowca moze spowodowac, ze ryba bedzie gorzka. Jesli chodzi
o wedzenie ryb na zimno — caly proces trwa zdecydowanie dtuzej. W tym przypadku musimy pilnowac, aby
podczas wedzenia byla stale utrzymywana temperatura 25°C. Mozemy suszy¢ ryby na poczatek przy otwartym
wylocie wedzarni. Gdy ryby juz sa suche - mozemy rozpoczac ich wedzenie. Wedzenie ryb na zimno zazwyczaj
trwa okolo 12 godz. i na drugi dzien warto przeprowadzi¢ ten proces jeszcze raz przez 10 godzin. Gdy jesteSmy
pewni, ze mieso jest juz gotowe, wystarczy poczekac az ryby wedzone wystygna i mozna sie nimi zajadac. Przy
wedzeniu ryb warto troche poeksperymentowac i odkry¢ najlepsza dla siebie opcje. Skoro (mam nadzieje), wiecie
juz jak wedzi¢ ryby (co bedziemy jutro robic), to teraz porozmawiamy o procesie wedzenia serow. Od czego
zaczac? Oczywisci od zakupow, podczas ktorych przede wszystkim warto zwroci¢c uwage na zawartosc tluszczu w
wybranym serze — im wiecej tluszczu, tym mniejsza szansa, ze ser rozpadnie sie w trakcie procesu
przygotowywania. Jesli jeszcze nie mamy wprawy w wedzeniu serow, warto zdecydowac sie na wedzenie sera
typu wtoskiego — jest on zwarty, a dzieki temu latwiejszy w obrobce. Jednak to nie jedyna opcja — w wedzarni
mozemy uwedzi¢ praktycznie kazdy rodzaj sera. W przypadku serow rekomendowana metodg obrobki jest
wedzenie na zimno poniewaz w wysokiej temperaturze ser straci zbyt duze ilosci wody oraz thuszczu.
Temperatura wedzenia nie powinna przekraczac¢ 50°C. Czas wedzenia bedzie sie roznil, w zaleznosci od
wybranego rodzaju sera. Tak samo jak w przypadku wedlin, waznym etapem przed przystapieniem do wedzenia
bedzie moczenie wybranych produktow w solance. Ten krok mozna pominag, jesli zamierzamy uwedzi¢ dojrzaty
ser z6lty. Dlaczego warto wedzi¢ sery? Przede wszystkim jest to Swietny sposob na konserwacje nabiatu -
odpowiednio przechowywany ser wedzony zachowa swiezos¢ przez kilka tygodni. Kolejnym atutem wedzenia
serow jest bardziej wyrazisty, oryginalny smak. Ponadto uwedzone produkty o zlocistej skorce wygladaja
znacznie bardziej apetycznie. A jak myslicie - czy wedzenie sera jest korzystne dla zdrowia?” (Prowadzacy daje
uczestnikom czas na zabranie glosu i dyskusje na temat wplywu na zdrowie wedzonek, a nastepnie
kontynuuje): ,Sktadniki dymu wedzarniczego spozywane w nadmiarze moga wplywac niekorzystnie na
organizm, ale dokladne osuszenie produktu i kontrolowanie procedury wedzenia znacznie zmniejsza ilos¢é
substancji smolistych. OczywiScie nalezy zachowa¢ umiar w spozywaniu sera, tym bardziej, ze jest to produkt

| wysoko kaloryczny. Jesli wedzonki nie sa podstawa naszej diety, a jedynie jej urozmaiceniem, to nie ma
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powodow do obaw. Ale wracajac do naszych serow: przygotowania do wedzenia sera nalezy rozpoczac
odpowiednio wczesniej — wiekszos¢ gatunkow (np. bialy ser typu wloskiego) wymaga moczenia w solance.
Mozemy pominac ten krok, jesli wedzimy ser zolty. Do przygotowania roztworu potrzebujemy jedynie wody oraz
soli kuchennej. Niezaleznie od tego, jak wiele serow zamierzamy umiesci¢ w wedzarni, proporcja bedzie zawsze
taka sama — na kazdy litr wody dodajemy okoto 80 gramow soli. Przed przygotowaniem roztworu nalezy
podgrzac wode, aby s6l szybciej sie rozpuscita. Kazdy produkt przeznaczony do wedzenia musi by¢ w calosci
zanurzony w roztworze. Naczynie z serami zanurzonymi w solance odstawiamy w chtodne miejsce. Czas
moczenia sera w przygotowanym roztworze zalezy od jego masy. Dodatkowo im twardszy jest ser - tym wolniej
wchlania si¢ solanka. Przyjmuje sie, ze ser powinien pozosta¢ zanurzony w solance przynajmniej przez 12
godzin. Mozemy takze wzia¢ pod uwage swoje preferencje smakowe — jesli wolimy bardziej intensywne smaki,
pozostawiamy produkty w solance na dhuzszy czas. Gdy zamierzamy uwedzi¢ kilka kilogramoéw sera, nalezy
odczekac¢ 24 godziny przed wyciagnieciem ich z roztworu. Kolejny etap przygotowan do umieszczenia serow w
wedzarni, to dokladne osuszenie kawatkow wyjetych z solanki. Nigdy nie nalezy pomijac tego kroku. Na
poczatek przy uzyciu recznikow papierowych dokladnie odsgczamy kawalki sera z nadmiaru wody. Nastepnie
pozostawiamy sery w chlodnym miejscu na okoto 3 godziny — w ten sposoéb pozbywamy sie reszty wilgoci. Od
czasu do czasu mozemy je obracac z jednej strony na druga — dzieki temu przyspieszymy proces osuszania. Jak
poznad, ze ser jest juz gotowy do wedzenia? Jego zewnetrzna powierzchnia powinna byc¢ catkowicie sucha. Po
zakonczeniu osuszania mozemy przejS¢ do kolejnego etapu: dokladnie obtaczamy ser w ulubionej wybranej
przyprawie. Moga to by¢ np.: ziola prowansalskie, czarnuszka suszone pomidory, czosnek, tymianek, papryka
ostra, pieprz bialy. Jesli zamierzamy wedzi¢ wiecej kawaltkow — dobrym pomystem bedzie zastosowanie innych
przypraw do kazdego z nich. Mozemy takze wykonac¢ wedzenie sera niedoprawionego zadnymi przyprawami. Aby
uwedzi¢ ser potrzebujemy siatki wedliniarskiej. Na rynku mozna kupi¢ siatki w réznych rozmiarach, w tym
rowniez takie, ktore idealnie sie sprawdza do zabezpieczania wedzonych serow. Dzieki temu zachowaja one
zwartg konsystencje i nie spadng podczas wedzenia. Siatke zwiazujemy mocno z obu stron wedzonki. Z jednej
strony robimy petelke, ktéra wykorzystujemy do zamocowania siatki z serem na haku lub drazku. Jesli
planuJ emy wiecksze wedzenie i w tym samym czasie zamierzamy umiesci¢ w komorze wedzarniczej rowniez
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Wedhny lub schaby, nalezy pamietac o tym, aby sery zawiesi¢ najwyzej - dzieki temu thuszcz skapujacy z mies
nie zepsyje ich smaku. Gdy ulozymy w wedzarni wszystkie produkty przygotowane do wedzenia — nie puszczamy
od razu dymu. Zanim rozpoczniemy wedzenie sera, musimy jeszcze go dokladniej osuszy¢ cieplym powietrzem z
wedzarni. Temperatura wewnatrz na tym etapie powinna wynosi¢ 30°C. Po uplywie 1 godziny mozemy
uruchomic generator dymu, napetniony zrebkami buku, olchy lub drzew owocowych. Nie ma jednego
uniwersalnego zalecenia dotyczacego temperatury, w jakiej powinno si¢ wedzi¢ ser, poniewaz kazdy gatunek
sera wymaga obrobki innego typu. Zalecana temperatura nie powinna przekracza¢ 5S0°C, ale jej dokladna
wartosc bedzie sie ré6znic¢, w zaleznosci od wybranego typu sera. Czas wedzenia rowniez w kazdym przypadku
bedzie inny. Omowimy teraz zalecenia dla najczesciej wybieranych serow (Prowadzacy rozdaje uczestnikom
wydrukowany opis zalecen odnoszacych sie do wedzenia réoznych seréw — zalacznik 5, a nastepnie je omawia z
nimi i odpowiada na ewentualne pytania): Wedzony ser typu wloskiego — wedzimy przez okoto 4-5 godzin, w
temperaturze 45-55°C. Wedzony camembert — wedzimy przez ok. 2-3 godziny w temperaturze 30°C. Wedzony ser
z6tty — wedzimy przez ok. 6 godzin w temperaturze 30-40°C. Wazne: ser z6lty nie wymaga moczenia w solance.
Po czym poznac, ze ser jest juz gotowy do wyjecia z wedzarni? Jego powierzchnia powinna uzyskac ztoto-
brazowy kolor. Czas wedzenia mozemy skroci¢ lub wydtuzy¢, w zaleznosci od tego, jaki stopien wypieczenia
preferujemy. Dobrze uwedzony ser powinien by¢ zwarty, aromatyczny i latwy do krojenia. Oczywiscie przed
podaniem ser nalezy ostudzi¢. Jak widzicie etapy przygotowania wedzonego sera sa doktadnie takie same, jak w
przypadku ryb czy migs. Niezaleznie od tego, jaki ser wybierzemy, musimy przygotowac solanke, a nastepnie
odpowiednio osuszy¢ jego powierzchnie, zanim uruchomimy generator dymu. Wiecie juz takze, ze w zaleznosci
od wybranego gatunku sera temperatura i czas wedzenia beda rozne, jednak zawsze wybieramy metode
wedzenia na zimno. Wedzenie sera to Swietny sposob na zakonserwowanie produktu. Proces wedzenia jest dosy¢
czasochlonny, ale mozemy uwedzi¢ kilka kilogramow sera naraz, ktore odpowiednio przechowywane, zachowaja
Swiezos¢ na dtuzszy czas. Produkty magazynowane w suchym miejscu zachowaja przydatnos¢ do spozycia
nawet przez kilka tygodni. Mozemy takze przechowywac sery w lodowce — wytrzymaja tam nawet przez 1,5
miesiaca pamietajac, ze aby ochroni¢ produkty nabialowe przed nadmierna wilgocia — wystarczy przykryc je
__papierem, aby zachowaly swoje walory smakowe na dtugi czas. Nie powinno sie stosowac folii spozywczej —
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:I znacznie przyspiesza utrate swiezosci. Teraz przyszedl czas na praktyke! Przygotujemy serki typu wloskiego —
! dzieki zwartej konsystencji sa one stosunkowo tatwe w obrobce. Po uwedzeniu sa lekko slone i rozplywaja sie w
i ustach, a w smaku przypominaja oscypki.”
! . Uczestnicy przygotowujq sery i ryby do wedzenia.
H . Uczestnicy uczestnicza w procesie wedzenia serow i ryb.
oo oo 0o Uczesthicy degustuja przygotowane na przestrzeni 2 dniwyroby.
I '3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
6 godzin Prowadzacy przedstawia zasady przygotowania i recepture wykonania pasztetu wieprzowego pieczonego w
foremkach.
. Uczestnicy pod kierunkiem prowadzacego przygotowuja i pieka pasztet.
. Uczestnicy degustujg przygotowany pasztet.
ZJAZD 7 1 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
4 godziny Prowadzacy krotko omawia gatunki zwierzat townych wystepujace w Polsce. Nastepnie zaznajamia

uczestnikow z zasadami ich pozyskania oraz przedstawia krotkg charakterystyke poszczegolnych
rodzajow miesa pozyskanego z gatunkéw townych oraz ogolne zasady dotyczace jego obrobki. ,,Zwierzeta
lowne to dziko zyjace gatunki ssakow i ptakow, ktore — zgodnie z ustawg ,,Prawo lowieckie” — sg
przedmiotem polowan. Zwierzyne dzieli sie zwykle na gruba i drobng. Do zwierzyny grubej w Polsce
zalicza sie: losia, jelenia, daniela, sarne, muflona, dzika, wilka, rysia, a z ptakow gluszca, Zwierzyna
drobna to: zajac, dziki krolik, lis, borsuk, jenot, kuna lesna, pizmak, tchorz oraz wszystkie ptaki towne, z
wyjatkiem ghuszca. Dziczyzna z kolei to mieso zwierzyny lownej. Aby dziczyzna zostala dopuszczona do
obrotu handlowego, musi przejS¢ przez nadzor weterynaryjny. Mieso z dziczyzny rozni sie od miesa
zwierzat hodowlanych: jest ono ciemniejsze, smak i zapach jest charakterystyczny dla danego gatunku. ,,
Dzik — mieso z dzika jest aktualnie najbardziej popularne. Charakteryzuje je ciemnoczerwony kolor miesa
i specyficzny aromat. Jest zdecydowanie twardsze, niz zwykla wieprzowina, poniewaz ma bardziej zwarte
wlokna, mimo takiej budowy jest bardziej delikatne. Wedzi sie najczesciej szynki, poledwiczki, kielbase,
czy balerony. Sarna — mieso z sarny, czyli sarnina jest delikatnie slodkie, soczyste, pozbawione Sciegien.
Smak wyrobow zalezy od tego, co jadla sarna i jaka byla pora roku w momencie upolowania. Jezeli
upolowano ja jesienia, mieso bedzie mie¢ posmak orzechowy. Latem dosy¢ mocny, poniewaz w tym czasie
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sarna zywi sie gléwnie zielonymi czesciami roslin, a wczesna wiosna ma smak korzenny. Przed wedzeniem
konieczne jest odpowiednie zamarynowanie miesa, trzeba go pilnowac, poniewaz tatwo mozna je
przesuszyc. Najczesciej wedzimy udziec sarni, czy kielbase. Jelen — migso ma czerwono-brunatne
zabarwienie, jest zwarte i bardzo jedrne. Z miesa przygotowujemy zazwyczaj wedzone filety, szynki czy
poledwice. Bazant — Swieze mieso zakupimy od pazdziernika do lutego, poniewaz w tym okresie mozna je
odlawiac. Do wedzenia najbardziej nadajq sie mlodsze ptaki. Dziczyzne Swiezg przechowujemy w
temperaturze 0-4°C i wilgotnosci powietrza 85%, natomiast dziczyzne mrozona przechowuje sie w
warunkach chlodniczych w pozycji wiszacej. Okres przechowywania zalezy od klasy i jakosci miesa.
Myslistwo u zarania dziejow ludzkosci byto sposobem walki czlowieka o przetrwanie i dopiero z biegiem
lat stracilo na znaczeniu, choc i dzi$ jeszcze gospodarka narodowa otrzymuje corocznie 1000 sztuk
upolowanej zwierzyny lownej i dzikiego ptactwa. Dziczyzna nalezy do potraw charakterystycznych dla
polskiej kuchni. Ich jakosc¢ zalezy w znacznym stopniu od wlasciwego przygotowania miesa, to znaczy
obrobki wstepnej, na ktora sklada sie patroszenie i dojrzewanie. Warto zaznaczy¢, Ze mieso z samcOw nie
jest tak smaczne jak mieso z samic. Zwierzyne gruba patroszy sie zaraz po zabiciu, w przeciwnym razie
mozna doprowadzi¢ do zaparzenia lub zakwaszenia migsa. Dojrzewanie trwa kilka dni i przez ten czas
tuszki powinny wisie¢ glowg w dot w przewiewnym i chtodnym pomieszczeniu. Drobna zwierzyna
dojrzewa nie wypatroszona, ale z zajaca czy krolika przed zawieszeniem nalezy usuna¢ mocz, poniewaz
przyspiesza on psucie sie migsa. Robi sie to w nastepujacy sposob: zajaca lub krolika podnosi sie do gory
za poprzednie skoki, nastepnie kilkakrotnie naciska brzuch. Oskérowane, wypatroszone i umyte tuszki
lub kawatki miesa nalezy wtozy¢ do przestudzonej zalewy, zaprawy, marynaty lub do zsiadlego mleka
(zaleznie od mozliwosci i smaku osoby przyrzadzajacej dziczyzne). Zaprawianie dziczyzny odnosi sie
zwlaszcza do miesa ze starszych sztuk. Przy sporzadzaniu dziczyzny mozna korzystac z zapraw i marynat,
na ktore przepisy zostaly umieszczone w ksiazeczce z przepisami, ktora Panstwo otrzymali na poczatku
zajec. Przed przystapieniem do przyrzadzenia potraw z dziczyzny nalezy mieso dokladnie umy¢ pod
biezaca woda. Miesa nie powinno sie moczy¢, gdyz powoduje to utrate rozpuszczalnych w wodzie biatek i
sktadnikow mineralnych. Po umyciu niekiedy usuwa sie kosci, Sciegna i powiezi -w zaleznosci od tego, na
jaka potrawe mieso ma by¢ przeznaczone. Podczas usuwania kosci nalezy jak najmniej kaleczy¢ tkanke
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jelit od ich jakosci zalezy jakos¢ gotowego wyrobu, dlatego tez zaraz po wypatroszenie zwierzecia. Jelita
oddziela sie od ttuszczu, gdyz po dtuzszym przechowywaniu wedlin tluszcz jetczeje. Oczyszczone jelita
przy przewraca sie na druga strone poucze i wklada na 12 godzin. Do zimnej wody najlepiej z lodem.
Nastepnie jelita uklada sie w garnku i przesypuje sola. Dzikie ptactwo przed pieczeniem dobrze jest
uformowac w taki sposob, aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu. Mozna poleci¢ sposob zakladania w
kieszonke, spinania jedna lub 2 nitkami i spinania po angielsku. Zakladanie w kieszonke: skore w dolnej
czesci brzucha nalezy przeciac z obu stron, po czym w przeciete miejsce wlozy¢ nogi odciete powyzej
stawu kolanowego. Spinanie jedna nitka: tuszke nalezy utozy¢ grzbietem na desce nogami do siebie, lewa
reka przytrzymuje sie skrzydla i uda, prawa zas wbija sie igle z nitka przez Srodek uda i pod fioletowa
czeS¢ piersi, po czym przewleka sie nitke tak, aby jej koniec pozostat na wierzchu. Nastepnie igle z nitka
przeklada sie pod tuszke i wbija w czes¢ fioletowa krzyzuje na grzbiecie i zawigzuje konice. Spinanie 2 ma
nitkami: igle kucharska wbija sie w Srodek uda jak przy spinaniu jedna nitka, po czym tuszke kladzie sie
na boku i zaklada skore szyi na grzbiet tak, aby zakry¢ miejsce odciecia szyi. Nitke przewleka si¢ najpierw
przez jedno skrzydlo, nastepnie przez skore szyi wraz z miesSniami grzbietu Scigga i przewleka przez
drugie skrzydlo. Koniec nitki wystajacej z uda wiaze si¢ z koncem nitki przy skrzydle. Druga nitke
przywiazuje sie do konca nog i kupra tuszki. Spinanie po angielsku: tuszki z wypeliong nadzieniem jama
brzuszna, uklada sie na grzbiecie, po czym w oba brzegi rozcigcia wbija si¢ drewniane szpilki w odstepach
okolo 2 cm. Spina sie zaczynajac od pierwszych przy mostku, nastepnie Sciaga tak, aby brzegi skory
Scisle do siebie, przylegaly koncami. Sznurkiem przywiazuje sie nogi do kupra. Tym samym sposobem
mozna tez spiac¢ nadziane podgardle. Mieso zwierzyny townej i dzikiego ptactwa przewaznie jest chude i
wymagasz pikowania stonina, boczkiem lub szynka wedzona. Stonine, boczek lub szynke nalezy pokroic¢
w cienkie paseczki o dlugosci 3 4 cm i szpikowac gesto rownymi rzedami wzdhuz piersi i udek z kazdej
strony po kilka rzedow. Slonine nalezy przewleka przez skore w ten sposob, aby widoczna byta z obydwu
koncow. Z kolei male ptaki w catosci zawija sie w cienkie plastry sloniny i obwiazuje sie nitka. Czesto
zaleca si¢ nadziewanie dzikiego ptactwa réznego rodzaju farszami, przedtem jednak trzeba wylamac
mostek, co ulatwi porcjowanie tuszki. Po upieczeniu nadzienie wklada sie do jamy brzusznej do 3/4 jej
objetosci, a takze pod skore, ktora nalezy oderwac tak, aby nadzienie mozna bylo wlozyc cienka warstwa

do konca piersi az po skrzydla i grzbiet. Jesli nadzienia bedzie za duzo, skora popeka podczas pieczenia i
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czeS¢ nadzienia wydostanie sie na zewnatrz. Szczegolowy opis formowania ptactwa wraz ze zdjeciami
ilustrujacymi ten proces znajduje sie na wydruku ” (Prowadzacy przekazuje uczestnikom wydrukowany
zalacznik nr 6).

2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
10 1. Prowadzacy omawia zasady rozbioru tuszy dzika oraz fachowego nazewnictwa jego poszczegolnych czesci.
godzin »,0golna budowa anatomiczna dzika zblizona jest do budowy Swini. R6znica wystepuje glownie w duzo

silniejszej budowie tba i czeSci przedniej tuszy dzika w stosunku do czesci tylnej, niz u swini domowej. Ze
wzgledu na wymienione roznice, wynikajace z ukladu anatomicznego obydwu tusz, niektore linie
wykrawania czesci i elementow z tuszy dzika przebiegaja nieco inaczej niz przy rozbiorze tuszy
wieprzowe;.

Rys. 2. Roznice w przebiegu wykrawania cze$ci i elementéw gastronomicz-
nych z tuszy wieprza i dzika.
Linia przerywana oznacza granice odcigcia cze$ci i elementéw gastronomicznych
z tuszy wieprzowej. Linia ciggla oznacza granice odciecia cze$ci i elementow gastro-
nomicznych z tuszy dzika
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UDZIEC

(SZYNKA)

BOCZEK

| ZEBERKA \\

PRZEBIEG ZAJEC
1. Prowadzacy omawia zasady peklowania dziczyzny, zasady wedzenia poszczegolnych elementow tuszy,

omawia wady i zalety peklowania na sucho i mokro, a takze przypomina zasady wedzenia cieplym i

zimnym dymem.
»,Dziczyzna jest zazwyczaj twarda, ma charakterystyczny zapach. Dlatego w celu skruszenia i poprawienia
smaku, mieso bedzie musiato poleze¢ w chlodnym, jednoczesnie przewiewnym pomieszczeniu. Diugosé
wietrzenia i kruszenia miesa zalezy od gatunku dziczyzny i jej wieku. Przykladowo, sarna powinna by¢
wypatroszona i odloZzona na czas od 7 do nawet 20 dni, w przypadku bazanta potrzebujemy okoto 7 dni.
Temperatura w takim pomieszczeniu powinna by¢ w granicach od O do 4 stopni Celsjusza. Dopiero po
skruszeniu miesa mozna je zamarynowac. Jednak zdajemy sobie sprawe z tego, ze w mieszkaniach i domach nie
mamy takich chlodni, dlatego takie mieso mozna rowniez zamrozi¢. Skruszeje w zamrazarce, jezeli temperatura
bedzie na poziomie od -10 do -22 stopni Celsjusza. Rozmrazanie powinno przebiega¢ powoli. Najlepiej zaczac od
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przeniesienia miesa z zamrazarki do lodowki. Po skruszeniu miesa zabieramy sie za peklowanie. Dtugosc¢
peklowania zalezy od wieku dziczyzny. W przypadku miesa z mlodych zwierzat wystarczy peklowanie od 3 do 5
dni. Mieso ze starszych osobnikow czasami wymaga nawet miesigca. Peklujemy je w wodzie z dodatkiem
peklosoli, powinno poleze¢ w takiej solance minimum przez 3 dni. Jezeli podczas peklowania temperatura caty
czas jest nizsza, niz 10 stopni, to do tego roztworu mozemy dodac¢ odrobine miodu, czy cukru, a takze inne
przyprawy pasujace do gatunku miesa. Po peklowaniu mieso powinno obsuszac sie przez minimum 12 h, przy
temperaturze do 10 stopni. Dopiero po tym czasie mozemy natrze¢ mieso przyprawami i rozpoczac proces
wedzenia na ciepto lub na zimno. Najlepsze gatunki drewna do wedzenia dziczyzny:

e Jesion — drewno szybko ulega spalaniu, tadnie przypieka potrawy. Nadaje im ostrawy smak, a takze
zlotozolty kolor.

o Dab - niezastapiony przy wedzeniu dziczyzny na zimno. Daje brazowy kolor wedzonek. W przypadku debu
czerwonego mieso zyskuje smak miodu z odrobing goryczy i ziemistym posmakiem. Lagodniejszy smak i
jasniejsze zabarwienie nada dab bialy.

e Wisnia — ten gatunek drewna sprawdza si¢ w przypadku wedzenia dzikiego ptactwa. Dym wisniowy
nadaje lekko gorzki smak i ciemnobrazowsa barwe.

e Owoce jalowca — sg szczegolnie polecane do dziczyzny, nadaje jej charakterystyczny smak i zapach.”

2. Prowadzacy krotko przypomina informacje na temat sprzetu uzywanego do produkcji wyroboéw wedzarniczych,
a takze dziatania samej wedzarni. Omawia takze rodzaje przypraw uzywanych przy wedzeniu dziczyzny.

3. Prowadzacy dokonuje podsumowania informacji z calego dnia, nastepnie uczestnicy na podstawie
otrzymanych receptur przygotowuja migso do wyrobow na nastepne zajecia: wedzony na zimno comber z
jelenia, wedzona szynka z dzika, wedzona szynka z sarny. Ze wzgledu na proces technologiczny konieczne jest
wyznaczenie kolejnego terminu zaje¢ w odstepie maksymalnie S dni

ZJAZD 8

1 DZIEN
4 godziny

PRZEBIEG ZAJEC
1. Uczestnicy przygotowuja wyroby z wczesniej zapeklowanej dziczyzny (comber z jelenia, szynka z dzika,

szynka Z sarny._).
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2 DZIEN
10 godzin

2. Uczestnicy biorg udzial w procesie wedzenia. W czasie wedzenia prowadzacy omawia gatunki drewna oraz
ich charakterystyczne cechy wykorzystywane w wedzeniu dziczyzny. Przypomina zasady wedzenia
zimnym i cieplym dymem.

3. Uczestnicy przygotowuja zakwas, ktory wykorzystaja do upieczenia chleba na nastepnym zjezdzie (przepis

PRZEBIEG ZAJEC

1. Prowadzacy omawia zasady budowy, dzialania oraz korzystania z szynkowara. Przedstawia rodzaje wedlin
ktore mozna uzyskac przy pomocy szynkowara:

,2Miesne wyroby z szynkowara sa nie tylko smaczne, ale i zdrowe. Domowe wedliny bedg idealnym dodatkiem do
kanapek, ale moga by¢ takze serwowane na swiateczny stot. W tak niepozornym urzadzeniu, jak szybkowar
wyposazony w specjalng spirale i termometr do miesa, przygotujemy szynke parzona w catosci, mielonki, rolady
czy boczek. Domowa szynka z pewnoscia jest duzo lepsza od tej sklepowej, poniewaz doskonale wiemy, co do
niej dodajemy. Stalowy lub plastikowy szynkowar to urzadzenie kuchenne przeznaczone do parzenia szynek,
mielonek i innych migsnych wyrobow. Szynkowar moze by¢ wykonany z metalu lub specjalnego tworzywa
sztucznego, ktore moze mie¢ kontakt z zywnoscig i jest odporne na wysokie temperatury. Przybiera owalny, ale i
prostokatny ksztatt. Spokojnie pomiesci nawet kilogram miesa, ale znajdziemy tez szynkowary na mniejsze
porcje. (Prowadzace demonstruje uczestnikom szynkowar, z ktérego beda korzystac podczas przygotowywania
potraw). Szynkowar pozwala na przyrzadzenie zdrowej, domowej szynki we witasnej kuchni. Gotowana szynka
doprawiona naturalnymi przyprawami jest zdecydowanie zdrowsza od sprzedawanej w supermarketach. Idealna
jako dodatek do codziennych kanapek, ale rowniez jako odSwietne danie utozone na polmisku np. na Boze
Narodzenie lub Wielkanoc. Gotowanie w szynkowarze jest bardzo proste, a cata esencja smaku zawiera sie¢ w
odpowiedniej mieszance przypraw i dlugosci marynowania. Jak dziala szynkowar? Do urzadzenia wkladamy
zamarynowany wczesniej kawalek miesa (schab, szynke lub inny). Najczesciej mozemy wlozyc jednorazowo okoto
1-1,5 kg miesa. Mieso moze by¢ parzone w przeznaczonych do tego woreczkach, ale bez problemu przygotujemy
szynke nawet bez nich. Dociskamy mieso specjalna spiralng, by mialo zwarta konsystencje po przygotowaniu.
Tak napelniony szynkowar wkladamy do garnka wypelnionego woda, ktéra nalezy podgrzewac (ale nie gotowac).
Do szynkowaru niezbedny bedzie takze termometr do zywnosci, ktéry umozliwia kontrolowanie temperatury



https://www.garneczki.pl/produkty/szynkowary-i-akcesoria,1057
https://www.garneczki.pl/produkt/woreczki-do-szynkowara-plastikowe-browin-mielonka-20-szt-,10065
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parzenia szynki. W utrzymaniu odpowiedniej temperatury pomoze nam termometr z sondq. Nalezy pamietac, ze
temperatura panujaca wewnatrz urzadzenia bedzie nizsza niz temperatura osiagana przez wode. Temperatura
wody przy parzeniu szynki powinna wynosi¢ 75-80°C, by temperatura miesa w szynkowarze wzrosta do 72°C. Po
zakonczeniu parzenia nalezy schtodzi¢ urzadzenie w zimnej wodzie. Odpowiednia temperatura sprawi, ze szynka
bedzie soczysta, ale nie surowa. Dokladna temperatura zalezy réwniez od rodzaju parzonego miesa oraz ilosci
wsadu. Gotowanie w szynkowarze trwa zazwyczaj 1,5-2 godziny od momentu osiagniecia przez wode
odpowiedniej temperatury (75-80°C). W tym czasie nalezy utrzymac temperature wody i nie doprowadzac do jej
wrzenia. Ustawiamy palnik na niska moc i co jakis czas sprawdzamy temperature, by w razie potrzeby podlac
chtodna woda. Jakie wyroby mozna przygotowac w szynkowarze:

e szynki wieprzowe (szynkowa z wieprzowiny, karkowka, schab);

e szynki drobiowe — piers z indyka lub kurczaka;
mielonki;
rolady miesne;
pasztet;
golonka parzona;
kietbasy;

e boczek prasowany i rolowany;
Potrawy z szynkowara wyrozniaja sie charakterystyczng struktura. Parzenie szynki w niskiej temperaturze i w
sosie wlasnym sprawia, ze jest ona dos¢ zwarta, ale jednoczesnie bardzo soczysta. Z kolei jesli porownac ja do
szynki pieczonej, to w pieczeni da si¢ zauwazy¢ wiokna miesa, ktore w tej gotowanej przylegaja do siebie.
Domowa szynka z szynkowara parzona w caltosci to jeden z popularniejszych pomystow na miesne wyroby tego
typu. Doskonata na kanapki, na specjalne okazje oraz do codziennego podjadania. Oprocz samego parzenia
miesa, bardzo wazny jest etap jego marynowania, w czasie ktorego szynka przesigka aromatami dodanych
przypraw i ziol. Czas marynowania miesa powinien wynies¢ nawet 48 godzin!

2. Prowadzacy omawia receptury przygotowania wedlin z szynkowara: golonka prasowana, rolada (receptury

w zalaczeniu).
3. Uczestnicy przygotowuja wedliny na podstawie otrzymanych receptur (golonka prasowana, rolada).



https://www.garneczki.pl/produkty/termometry-kuchenne,752?attributes%5B3325%5D%5B%5D=z%20sond%C4%85
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3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
6 godzin 1. Prowadzacy pyta uczestnikow, jakie tradycje, zwyczaje i obrzedy, a takze przystowia zwigzane z chlebem

sg im znane. Po swobodnych wypowiedziach uczestnikow, przedstawia zestaw informacji zwiazanych ze
zwyczajami i obyczajami dotyczacymi chleba, a nastepnie przekazuje uczestnikom podstawowe informacje
dotyczace zasad pieczenia chleba, posypek, jakich mozna do niego uzywac, rodzajow mak, roli zakwasu w
produkcji chleba i podstawowych zasadach jego przygotowania itp. — zgodnie z ponizszymi informacjami.
Przedstawiajac informacje o rodzajach mak, posypek i dodatkéw prowadzacy prezentuje wymieniane
produkty. Moze takze przeprowadzic¢ ,konkurs” na odgadniecie przez sam dotyk (przy zastonietych
oczach) nazwy tych produktow ze wzgledu na jej parametry takie, jak sypkos¢, konsystencje, zapach itp.:

»,Dzi$ to glownie najstarsze pokolenie (babcie, dziadkowie) ucza najmlodszych szacunku do chleba.
Niejednokrotnie przekazuja przy tym ciekawe tradycje zwiazane z chlebem:

od wiekow chleb byl niemal Swiety, przed jego pokrojeniem, na bochenku zawsze wykreslano znak krzyza.
Niektory, glownie osoby starsze, robig to do dzisiaj

upuszczenie chleba na ziemie jest traktowane jako powazne przewinienie. Jesli juz do tego dojdzie
konieczne jest jego ucatowanie;

chleba nie wolno marnowac i wyrzucac. Nawet okruszki byly wykorzystywane jako pozywienie dla
zwierzat lub ptakow;

nalezalo spozywac kromki w catosci ze skorka. Jesli ktos nie dysponowatl wystarczajaco silnymi zebami,
musiat zamoczy¢ chleb w wodzie, mleku lub herbacie

nie mozna bylo klas¢ chleba do gory nogami, na brudnym stole ani wbija¢ w niego noza, a jedzenie go
brudnymi rekami byto niedopuszczalne;

kazdego goscia przybylego do domu witano tamanym chlebem, byla to oznaka szacunku i goScinnosci;
do dzisiaj panstwa mlodych wita sie chlebem i sola. Kiedys taki chleb nazywano kolaczem, a jego
wypiekiem zajmowaly sie korowajnice (panny lub doswiadczone mezatki). Taki chleb wypiekano tylko raz,
a do wypieku wykorzystywano najlepszej jakosci sktadniki i pieczono go w ostatni wieczor przed slubem.
Ciekawe jest to, ze podczas jego wypieku do izby nie mogl zajrze¢ zaden mezczyzna. Woda czerpana do
wypieku chleba mogla by¢ pobierana tylko ze specjalnych miejsc (np. z miejsca gdzie spotykaja sie trzy
strumyki) i udawata si¢ po nig kobieta tuz przed wschodem stonica. Wracajac z naczyniem wypetnionym
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woda nie mogla sie ogladac za siebie ani sie odzywac. Podczas wypieku taniczono i Spiewano zaklinajac
ciasto aby wyrosto duze i smaczne. Podczas wesela takim chlebem czestowano gosci (dzisiaj zastepuje go
weselny tort);

e chleb ma niebagatelne znacznie w przypadku urzadzania wnetrza. Przede wszystkim do nowego
domostwa nalezalo przynies¢ bochenek, ktory byt upieczony we wczesSniejszym miejscu zamieszkania.
Miatlo to zapewni¢ dostatek i bezpieczenstwo w nowym miejscu. Chleb byl tez niezbednym ,narzedziem”
do aranzacji przestrzeni. Ot6z trzeba go byto przecia¢ na cztery czesci i umiesci¢ w rogach domu. Jesli
ktorys z jego kawatkow splesnial nie mozna bylo w tym miejscu stawiac tozka;

e wierzono takze, ze chleb wrzucony razem z pieniedzmi w podwaliny domu uchroni domownikow przed
glodem i niedostatkiem, a noszenie przy sobie chleba chronilto przed dzialaniem zltych duchow;

o chleb mial rowniez zapobiegac nieszczeSciom w podrozy. Wazne bylo to, by zachowac go nienaruszonym
az do samego konca wyprawy, nawet jesli przymieralibySmy glodem;

e wierzono rowniez, ze chleb ma dziatanie lecznicze. Pono¢ miat by¢ dobrym srodkiem na ugryzienie zmii
lub zwyczajna migrene. Chleb w formie papki zgniecionej z pajeczyna i sling przyktadano do rany, a
jedzenie chleba nadgryzionego przez myszy mialo chroni¢ przed bolem zebow;

o powszechne bylo rowniez wymienianie sie chlebem jako znak blogostawienstwa. Wiemy, Ze mialo to
miejsce przy narodzinach dzieci. Do dzi$§ zZywy jest natomiast zwyczaj tamania sie optatkiem,;

o matki wkladaly noworodkom chleb w ubranko, co mialo im zapewnié¢ spokojne zycie i bezpieczenstwo. Z
kolei matki chrzestne dawaty chrzesniakom tzw. ,kukietki chlebowe” aby zapewni¢ im ochrone przed
glodem.

Warto, abyscie teraz poznali najwazniejsze, najbardziej podstawowe informacje, przygotowujace do pieczenia
chleba. Zacznijmy od ,posypek”. Do posypywania chleba mozna uzy¢ réznych produktow, ale ja Wam polecam
nastepujace:

e MAK - wszyscy go dobrze znamy, ale nie wiem czy wszyscy wiedza, ze mak jest zasobny w sktadniki
mineralne, a szczegolnie wapn i fosfor. Uznaje sie go za dobre zrodto magnezu, cynku, miedzi, potasu,
zelaza. Ziarenka maku zawierajq tez witaminy z grupy B, w tym kwas foliowy, witamine A, D i E. Sa takze
bogate w blonnik pokarmowy. Zwigzki z tej grupy, choc¢ naleza do weglowodanow nieprzyswajalnych,
pelnia wazng role w zachowaniu odpowiedniej funkcji przewodu pokarmowego. Usprawniajg rytm
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wyproznien oraz utatwiaja detoksykacje. Z zywieniowego punktu widzenia mak niebieski jest Zrodlem
waznego pierwiastka, jakim jest wapn. W codziennej diecie uznaje sie go za sktadnik niedoborowy.
Odgrywa on wazng role budulcowg oraz regulacyjna. Obecne w maku kwasy thuszczowe odgrywaja wazna
role w profilaktyce choréb uktadu sercowo-naczyniowego. Jest niezbedny w procesie kurczenia miesni,
przewodzenia impulséw nerwowych, krzepliwosci krwi, w zachowaniu przepuszczalnosci bton
komorkowych i regulacji proceséw zapalnych.

e SEZAM - wystepuje naturalnie w suchych rejonach Afryki oraz na subkontynencie indyjskim. Jest jedna
z najstarszych roslin uprawianych przez cztowieka. Sezam posiada trzy odmiany: sezam bialy — ma
wyzsza zawartosc zelaza niz czarny i jest wykorzystywany gléwnie jako dodatek kulinarny oraz do
wytlaczania oleju. Nasiona biatego sezamu stanowia bogate zrodlo fosforu, zelaza, miedzi, selenu, cynku,
witaminy B1, blonnika pokarmowego, biatka, zdrowych kwasow ttuszczowych i wielu innych cennych
skladnikow. Doskonale wplywa wlosy i wyglad cery. Badania naukowe wskazuja na dzialanie
antynowotworowe.; sezam czarny — jest bardziej aromatyczny, niz bialy czy brazowy i najchetniej
stosowany do produkcji lekow. Zawiera 60% wiecej wapnia niz odmiana biala; sezam brazowy posiada
wlasciwosci antybakteryjne, antywirusowe, ponadto odzywia i poprawia ukrwienie skory. Z tego wzgledu,
nasiona, zwlaszcza wytwarzany z nich olej sezamowy, znalazly zastosowanie w kosmetyce;

e SUMAK - to kwasny, owocowy substytut cytryny. Nalezy do grupy przypraw orientalnych, a niektére
odmiany sumaku mozna znalez¢ w regionach Ameryki Pélnocnej. To przyprawa o charakterystycznym
smaku, ktéra pochodzi z terenu basenu Morza Srodziemnego. Gtéwnie pojawia sie na Sycylii oraz w
Poludniowych Wtoszech. Mozemy ja takze znalez¢ na Bliskim Wschodzie, zwlaszcza w Iranie. Do
uzyskania tej wyjatkowej przyprawy, niezbedne jest zebranie rosnacych dziko jagod. Sumak mielony w
formie przyprawy jest uzyskiwany z suszonych owocow tej rosliny, a to co go wyréznia to
charakterystyczny mocny zapach i cierpki, kwasny i lekko owocowy posmak, ktory nadaje potrawom
wyrazistosci;

e ZATAR - jest to aromatyczna mieszanka ziol i przypraw na bazie tymianu i prazonego sezamu i sumaka,
przywolujaca biblijne wersety. Ta bliskowschodnia przyprawa najczesciej stosowana jest do chlebkow
pita, humusu, marynowania mies, warzyw oraz aromatyzowania oliwy/oleju.
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KMINEK pobudzajacy niezbednik w polskiej kuchni, bez ktérego nie istnialby prawdziwy chleb krakowski
czy brodnicki;

CZARNUSZKA zwana czarnym kminkiem. Od krancow Azji przez Egipt po czubek Europy wacha sie ja,
pije, zuje, tyka i wciera, w wypiekach poteguje doznania. Olej z czarnuszki uznawany jest od wiekow za
zyciodajny napoj. Podobno nawet wladcy egipscy zyczyli sobie, aby czarke z nim wktadac im do
sarkofagu, na wypadek, gdyby w zaswiatach mieli problemy zdrowotne. Czarnuszka pochodzi z
potudniowo-wschodniej Azji i z Azji Mniejszej. Pierwsze wzmianki o roslinie pojawiaja sie juz w pismach
starozytnych. Chinczycy w pierwszych wiekach nowej ery stosowali ja przy leczeniu chorob serca oraz
chorob psychicznych. Obecnie jest hodowana réwniez w Polsce. Roslina, dzieki bogatym wlasciwosciom
odzywczym i witaminowych, korzystnie wplywa na system nerwowy. Nakarmiony od wewnatrz organizm
poprawia samopoczucie psychiczne i kondycje fizyczna. Antystresowe wlasciwosci czarnuszki i
produkowanego z niej oleju obnizaja poziomu kortyzolu i adrenaliny. Dzieki temu zmniejsza sie ryzyko
wystapienia udaru i zawatu. Jest zalecana takze osobom z podwyzszonym poziomem cholesterolu i z
problemami hormonalnymi np. z hormonem tarczycy.

Dodatki do chleba:

TLUSTE: ORZECHY WLOSKIE, LASKOWE, NASIONA SLONECZNIKA, NASIONA DYNI, ZARODKI I
ZIARNA PSZENICY;

SPAJAJACE: SIEMIE LNIANE, PLATKI OWSIANE,;

SLODZACE:

v CZEKOLADA GORZKA;

v' CUKIER BRAZOWY;

v MUSCOVADQO: cukier trzcinowy, posiada charakterystyczny aromat dzieki pozostatej w nim
melasie, ma ciemno-brazowy kolor i delikatnie klejaca, wilgotng konsystencje. Czesto
wykorzystywany do pieczenia ciemnych ciast i piernikow;

v" RAPADURA: nazwa uzywana w Brazylii do oznaczania cukru tradycyjnie wytwarzanego przez
odparowanie soku z trzciny cukrowej. Rapadura nie przechodzi zadnego rodzaju rafinacji,
wirowania ani zadnej innej procedury chemicznej. Zachowuje wszystkie sktadniki odzywcze cukru
trzcinowego. Zapewnia pyszny smak. Dostarcza znaczne iloSci witaminy A, niektérych z grupy B,
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C, DiE. Pod wzgledem mineralow wyrdzniaja sie miedzy innymi wapn, zelazo, potas, fosfor,
magnez, miedz, cynk i mangan;

SLOD JECZMIENNY: syrop ze stodu jeczmiennego moze by¢ wykorzystywany jako dodatek do
wypiekow, napojow oraz w codziennej diecie. Sktada sie wylacznie ze stodu oraz wody. Jest
catkowicie naturalny i bezpieczny dla zdrowia. Stéd jeczmienny powstaje w procesie stodowania:
ziarna jeczmienia poddawane sa kietkowaniu. Stéd posiada slodki smak o lekko karmelowej nucie.
Korzysci ze stosowania stodu jeczmiennego w piekarnictwie: wzmocnienie maki, wprowadzenie
cukrow fermentujacych i dekstryn, zapewnienie jednolitej fermentacji/zakwaszenia,
rownomiernego wyrastania ciasta, usuniecie nadmiaru jego kwasnosci, wzmocnienie koloru
pieczywa, uzyskanie chrupkiej, ztotej skorki, wprowadzenie swoistego, stlodowego smaku i
aromatu;

SYROP KLONOWY: pozyskiwany przede wszystkim w kanadyjskiej prowincji Quebec z okolicznych
drzew klonowych. Jest uzyskiwany po odparowaniu wody z soku zebranego z drzew. Aby
wytworzyc¢ 1 litr syropu potrzeba nawet 20-50 litrow soku! Gotowy juz syrop jest pltynny i gesty o
kolorze zlocistego karmelu. Smak mozna przewidzie¢ po kolorze syropu. Im ciemniejszy syrop tym
smak jest intensywniejszy i bardziej charakterystyczny. Syrop klonowy zawiera bardzo duzo
cukrow, ale i tak jest duzo lepsza opcja niz zwykly biaty cukier. Dlaczego? Ot6z syrop klonowy
zawiera w sobie ogromna dawke przeciwutleniaczy. Nawet Y4 szklanki syropu klonowego zawiera
tyle przeciwutleniaczy co porcja brokulow. Znajdziemy w nim rowniez takie sktadniki jak: cynk,
wapn, mangan, sod, potas, zelazo i selen. Co prawda nie sa to powalajace ilosci, ale dzieki nim
zamiana zwyklego cukru na syrop klonowy jest bardzo dobrym pomystem. Syrop klonowy moze
by¢ rowniez dobrym pomystem jako zamiennik miodu dla wegan i alergikow;

MIODY;

MELASY: melasa okreslana jest czasem jako "czarne zloto", ze wzgledu na jej bardzo ciemny kolor i
wyjatkowo gesta konsystencje. Jest jednym z zamiennikéw cukru, jednak jest od niego znacznie
slodsza. Melasa to bardzo gesty syrop o ciemnobrazowej barwie. Niemal polowa jego zawartosci to
sacharoza, czyli dwucukier ztozony z glukozy i fruktozy. W zasadzie melasa nie jest zamiennikiem
cukru, ale produktem ubocznym jego wytwarzania. Najczesciej produkowana jest z burakow
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cukrowych, trzciny cukrowej oraz karobu - a wiec ze wszystkich surowcow, wykorzystywanych do
produkcji wielu rodzajow cukru. Podczas tego procesu sacharoza ulega krystalizacji i przeksztalca
sie w melase. Kiedy cukier jest rafinowany, wowczas oddziela sie melase od poszczegélnych
krysztatkow. Im wigcej procesow rafinacji, tym ciemniejsza bedzie ostateczna barwa syropu, a im
ciemniejsza, tym mniej slodka i kaloryczna. Melasa zawiera mnostwo skladnikéw mineralnych i
wartosci odzywczych. Dlatego wlasnie jest tak cenionym skladnikiem i chetnie wykorzystuje sie go
w piekarnictwie, przemysle spozywczym. Melasa jest cennym zZrodlem witaminy B6, kwasu
foliowego oraz niacyny. Zawiera takze mnoéstwo mineralow, takich jak wapn, zelazo, magnez,
fosfor oraz potas. Nie zawiera zas thuszczu, btonnika ani cholesterolu. Zawiera za to mnostwo
witamin z grupy B i przeciwutleniaczy. Jej dzialanie antyoksydacyjne jest najwieksze ze wszystkich
substancji stodzacych. Syrop cukrowy znalazt swoje szerokie zastosowanie w kuchni: melase
wykorzystuje sie do produkcji wielu stodyczy, a takze rumu. Swietnie sprawdza sie jako sktadnik
przyspieszajacy fermentacje, poniewaz mikroorganizmy przeksztalcaja ja miedzy innymi w alkohol
etylowy, ocet lub kwas szczawiowy. Mozna z jej pomoca namnazac takze drozdze.
Wymienione dodatki otwieraja mnostwo innych mozliwosci niz zastosowanie w piekarnictwie: w prosty sposob
mozna z nich przygotowac z fantastyczne batony, masta, pasty i inne dodatki do chlebéw, owsianek czy salatek.
Dlatego tym bardziej warto je mie¢ w swojej spizarni. Inne niezbedne do wypiekéow dodatki, dobrze nam znane,
to:

e SOL: choé przy dzisiejszym jej codziennym zastosowaniu moze sie tak nie wydawag, ale to jeden z
najbardziej pozadanych towaréw na swiecie, o fascynujacej historii. S61 wyznaczala szlaki, byla zrodtem
konfliktow, karta przetargowa i Srodkiem ptatniczym. Sél podawana z chlebem symbolizuje przyjazn i
goscinnos¢. W wypiekach jej optymalna ilos¢ oprocz smaku korzystnie wplywa na elastycznosc i
wilgotnosc¢ ciasta. Klodawska i kamienna, ktore ja stosuje do wypiekow, przydadza sie tez do kiszonek.
Swietne sg rowniez réwniez chleby, podplomyki, a w szczegolnosci focachie posypane gruboziarnista solg
morska, platkami Maldona (naturalna sél morska w platkach) albo krysztaltkami soli wedzonej nadajacej
dymny aromat i smak.

e MAKA: mozna ja kupi¢ w wiekszosci sklepow, ale zdecydowanie warto poszukac lokalnych mlynow i tam

dokonywac zakupéw, a tym samym wspierajac rzemiosto i drobnych miejscowych przedsiebiorcow.




KOMITET Sfinansowano ze srodkéw Narodowego Instytutu v m?:r:zi:';g:;u
e DO SPRAW Wolnosci — Centrum Rozwoju Spoteczenstwa Obywatelskiego ' Sl oy
; NIW s Roono S ilas
POZYTKU w ramach Rzagdowego Programu Wspierania Rozwoju h Uniwersytety
PUBLICZNEGO bkt b b Uniwersytetéw Ludowych na lata 2020-2030 Ludowe

Kupowanie maki bezposrednio w mtynie to rowniez ogromna atrakcja w postaci niecodziennej wyprawy po
unikatowy produkt wysokiej jakosci. Niewielkie mlyny znajduja sie zazwyczaj w malowniczych miejscach,
gdzie przekraczajac prog mtyna - przekraczamy réwniez granice czasu, fundujac sobie poza strzatem
glutenu prosto w phuca sentymentalna wyprawe w przeszlosé¢ Spotkania z wlascicielem mtyna czy
pracujacymi tam milynarzami moga za kazdym razem dostarczy¢ mnostwo wiedzy A teraz kilka stow o
rodzajach mak:
v" MAKA PSZENNA: najpopularniejsza i najlatwiejsza w wykorzystaniu maka uzywana w kuchni.
rozroznia sie ja po typie i kolorze. Im bardziej zmielone ziarno (nizszy typ) tym jasniejsza. Takie maki
sg puszyste i lekkostrawne, lecz kosztem utraty wiekszosci sktadnikow mineralnych, witamin i
blonnika, ktory kryja w sobie maki wyzszego typu (pelnoziarniste i razowe).
Typ 400-450: maka tortowa. Biala, mocno zmielona, przesiana, delikatna i jasna. Idealna do lekkich
ciast.
Typ 500 i 550: maka wysoko glutenowa, jasna, bardzo lepka, o szerokim spektrum zastosowan Do
ciast smazonych (paczki, racuchy, placki, nalesniki), gotowanych (knedle, pierogi czy makarony) oraz
stodkich drozdzowych wypiekow (chalki, buleczki, drozdzowki);
Typ 650: maka butkowa - lekko kremowa i bardzo elastyczna, idealna do wypiekow chlebowych o
wysokiej zawartosci wody, zaréwno na drozdzach, jak i na zakwasie.
Typ 750-850: maka chlebowa - kremowa, podstawowa maka do wypieku chleba pszennego i
mieszanego na drozdzach i na zakwasie. W porownaniu z nizszymi typami zawiera wigcej sktadnikow
mineralnych, witamin i blonnika stanowi wiec ztoty srodek miedzy maka biala, a razowa. Nadaje
wypiekom szlachetny smak i ciemniejszy kolor.
Typ 1850: maka Graham - zblizona do razowej, zawiera duzo otrebow i blonnika. Wymaga wiecej
wody niz maki biate. Uzywa si¢ jej zamiennie z maka razowa w tych samych proporcjach.
Typ 2000: maka razowa szara - wypieka sie na niej pelnoziarniste chleby pszenne oraz mieszane i
przygotowuje pszenny Zakwas. Powstaje z jednorazowego mielenia ziaren. Nie jest przesiewana dzieki
czemu zawiera wszystkie czeSci sktadowe ziarna i duzo otrebow. Charakteryzuje ja wyrazny smak.
Przy wykorzystaniu do wypiekow wymaga uzycia wiekszej ilosci wody. W potaczeniu z zakwasem jest

cennym zbozowym zrodlem mineratow i skladnikow odzywczych.
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MAKA ORKISZOWA: w ostatnich latach orkisz zostal zepchniety na boczny tor. Make orkiszowa
charakteryzuje delikatny, slodki o lekko orzechowy smak. Orkisz przetwarza sie wraz z cala tupina,
dzieki czemu zachowuje wartosci odzywcze. Jest lekkostrawny i znajduje identyczne zastosowanie, jak
zwykla pszenica.

TYP 650: maka jasna, idealna do pieczenia chleba. Stosuje sie ja do mieszanek uzywanych do
wypieku chleba pelnoziarnistego, zytniego i pszennego, ale spisze si¢ rowniez jako podstawa
nalesnikow.

TYP 1000: maka chlebowa. Rézni sie od jasnej tekstura, ale ma takie samo zastosowanie.

MAKA Z SAMOPSZY: samopsza to jeden z najstarszych rodzajow pszenicy. Nie jest jeszcze
powszechnie dostepna, jednak warto na nia zwroéci¢ uwage. Poza mnoéostwem sktadnikow odzywczych
zawiera rowniez nieobecne w popularnych pszenicach aminokwasy, ktore posrednio wplywaja na
poprawe kondycji psychicznej Wypieki z samopszy maja charakterystyczna zo6tta barwe, lekko
orzechowy smak i dtugo utrzymuja swiezos¢ Najlepiej przygotowywac je na zakwasie, gdyz tatwo
przyswajalny typ glutenu, ktory zawiera to zboze (jest go do 50% wiecej niz w zwyklej pszenicy), jest
lepki, mato rozciagliwy i stabo zatrzymuje wode.

MAKA ZYTNIA: zyto bylo kiedy$ traktowane jako chwast. Dzieki wysokiej odpornosci na warunki
klimatyczne z czasem stalo sie popularnym zbozem w centralnej Europie i wizytéwka polskiej kuchni.
Charakterystyczne w smaku, lekko kwasne, zawiera mnéstwo btonnika i mniej glutenu, przez co
pieczone na nim chleby wymagaja wiecej wody i sa bardziej zwarte. Bogaty sktad pelnoziarnistej maki
zytniej w polaczeniu z naturalnymi bakteriami w zakwasie dobroczynnie wplywajg na nasze zdrowie
Wilaczajac pieczywo zytnie do zréwnowazonego jadlospisu pomozemy sobie w uregulowaniu pracy
naszego organizmu i poprawieniu kondycji psychiczne;j.

TYP 720: maka chlebowa. Idealna do chlebow Zytnich i mieszanych, spodéw do pizzy i zakwasu. Nie
jest przesiewana, czemu zawdzigcza Sladowe iloSci otrebow i zarodkow oraz jasny szarobrazowy kolor.
TYP 1850-2000: maka razowa - wyjda z niej solidne i zbite chleby Zytnie oraz mieszane, a takze
zakwas na zur. Ze wzgledu na niski stopien przemialu ma ciemny szarobrazowy kolor.

MAKA Z KRZYCY: krzyca to najstarszy rodzaj zyta. Niegdys rosta dziko w lasach. Jest bardzo
odporna, ale daje stosunkowo niewielkie plony, przez co prawie zniknela z uprawy. Lista jej
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dobroczynnych wlasciwosci jest bardzo dluga. Krzyca stanowi miedzy innymi cenne zZrodlo zelaza,
poszukiwanego w jedzeniu przez wegan. Chleby przygotowane z udzialem mszycy majq delikatny smak
i dlugo utrzymuja wilgotnosc.

v" MAKA DYNIOWA: super atrakcyjny, bezglutenowy dodatek do wypiekow. Jej urok poza wspaniatym
orzechowym smakiem i mnéstwem skladnikow odzywczych - podkresla réwniez uczestnictwo w obiegu
zywnosci zero waste. Powstaje bowiem jako produkt uboczny podczas tloczenia oleju z pestek dyni. Po
przebadaniu okazala sie pelnowartosciowym suplementem diety. Poza wypiekami mozna ja rowniez
jes¢ na surowo, dodajac do koktajli, dipow albo surowych stodyczy.

Oczywiscie typow i rodzajow maki znacznie wigcej: sg maki ze straczkow, ziemniakow, ryzu, orzechow oraz inne
alternatywy podstawowych zbo6z. Sposoby ich wykorzystania, pozyskiwanie, pochodzenie i wlasciwosci to temat
rzeka. Kazda make i kazdy dodatek mozna dzisiaj kupi¢ w sklepach internetowych. Sa rowniez mtyny, ktore
prowadza sprzedaz wysylkowa, tak wiec dostep do wysokiej jakosci r6znorodnych produktow staje sie coraz
latwiejszy 1 nic juz nie stoi na przeszkodzie aby rozpocza¢ domowe wypieki i wykorzystywac¢ w nich cate
spectrum dostepnych produktéw, nawet takich, z ktorych nigdy wczesniej nie korzystaliScie.

Jesli chodzi o sam proces przygotowywania wypiekow z uzyciem sktadnikow, o ktérych opowiedziatam/em,
warto dowiedzie¢ sie nieco wiecej o ,napedzaczach” wypiekow, czyli o sodzie, drozdzach i zakwasie. Zanim
rzucimy sie w odmety wzburzonego zakwasu, warto poc¢wiczy¢ na bardziej przewidywalnej materii, jaka jest
soda. Na nastepnych zajeciach przygotujemy przasniaki i chlebek bananowy, w ktéorych uzyjemy soby.
Zobaczycie, jak moze urosnac ciasto, jaka ma teksture, jak mokra maka oblepia dlonie, jak pachnie i jak wy sie
w tym czujecie. Chyba nie ma niczego bardziej motywujacego do dalszego rozwoju, niz pierwsze sukcesy. Jestem
pewna/y, ze ich przygotowanie osmieli was do upieczenia swojego pierwszego chleba Zanim jednak dojdziecie do
tego etapu, w nastepnym kroku pocwiczymy na ciastach drozdzowych, ktérych bedziecie mogli doglada¢ w ciagu
dnia. Tak wiec zrobimy greckie buteczki ziolowe i nadziewane oliwkami, po ktorych gladko przejdziecie do
swojego pierwszego bochenka Opanowanie wypieku ciast drozdzowych to tez dobry rozbieg przed przygoda z
zakwasem i okazja do wyrobienia dobrych nawykow, takich jak precyzyjne odmierzanie sktadnikéw oraz
pilnowanie czasu. Nalezy pamietac, ze do ciast drozdzowych mozemy uzywac drozdzy swiezych w kostkach, ale
mozemy takze uzy¢ drozdzy suchych, ktore sa bardziej przewidywalne i latwiejsze w przechowywaniu (7 g
drozdzy suchych rowna sie 25 g drozdzy swiezych). Jesli uzywamy drozdzy suchych pomijamy etap
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rozpuszczania drozdzy. Wszystkie suche skladniki taczymy ze soba i kolejno dodajemy letni plyn i thuszcz.

Relacja ilosci drozdzy do czasu wyrastania ciasta i temperatury, rézne rozczyny, z ktorych kazdy ma swoja

nazwe, struktura, czas pieczenia to etapy, ktorym warto sie bacznie przygladac i zglebiac, aby finalnie méc

przygotowac idealng pizze, brioszke czy chalke.

Zanim przystapimy do przygotowania ciast, na poczatek warto przyjrze¢ sie podstawowym zasadom ich

przygotowania. Oto one:

1) Make zawsze nalezy przesiac. Kiedy uzywamy typow grubo mielonych, przegladamy dokladnie wszystko, co
zostaje na sitku. Jesli nie ma w nich zanieczyszczen - wsypujemy z powrotem do przesianej maki.

2) Wszystkie sktadniki oprocz ptynow powinny miec¢ temperature pokojowa, chyba ze przepis wyraznie mowi
inaczej.

3) Woda lub mleko do rozczynu powinny byc¢ letnie i mie¢ temperature ciata miedzy 35 a 38°C.

4) Rozczyn powinien pracowac. Rozpoznacie to, gdy powierzchnia wody zacznie lekka musowac, przypominajac
stabo nagazowana wode mineralna. Do rozczynu przewaznie dodaje sie maki, jednak nie jest to konieczne.
Niewielka iloS¢ cukru, letnia woda i 5-10 minut wystarcza, zeby pobudzi¢ drozdze do pracy.

5) Jezeli rozpuszczamy masto, przed dodaniem go do ciasta nalezy je wystudzi¢ do temperatury minimum 35-
40°C.

6) Do maki dodajemy najpierw rozczyn i jaja. Jesli ich nie ma w przepisie, przechodzimy od razu do
wyrabiania: na polgczone sktadniki rozsypujemy soél i na konicu dorzucamy thuszcz. Wyrabiamy do
momentu, gdy ciasto uzyska jednolita barwe i strukture, stanie si¢ sprezyste i przestanie sie klei¢ do rak
(chyba, ze przepis mowi co innego).

7) Im dluzej wyrabiane jest ciasto, tym bedzie bardziej pulchne. Jesli korzystamy z robota z hakiem, zajmie to
okolo 5 minut, na prace reczne trzeba przeznaczy¢ 10 15 minut.

8) Ciasto drozdzowe powinno wyrosnac przykryte bawelniang Sciereczka 3 razy: jako rozczyn, po pierwszym
wyrobieniu i po uksztaltowaniu na blaszce lub w formie.

9) Odkladanie ciasta w spokojne, nieprzewiewne miejsce jest konieczne, by mu zapewni¢ odpowiednie warunki
do wzrostu. Nalezy je pozostawi¢ w stalej temperaturze i nie przenosi¢ go przez 2 godziny. Jezeli nie ma
takiego miejsca, mozna wstawic ciasto do piekarnika z zapalong lampka.
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10) Po wyrosnieciu ciasto trzeba odgazowac, przebijajac energicznie pieScia i wyrabiajac chwilke na blacie. W
wypiekach o wysokim nawodnieniu blat trzeba podsypa¢ maka.

11) Ciasto nalezy zawsze wstawia¢ do nagrzanego piekarnika.

12) Czasy pieczenia podane w przepisach sa orientacyjne, poniewaz domowe piekarnik maja rézna kondycje,
wiec warto obserwowac ciasto w trakcie pieczenia. Jezeli tuz po wyciagnieciu z pieca okaze sie, ze ciasto jest
niedopieczone, mozna sprobowac je dopiec. W piecach konwekcyjnych trzeba ustawic¢ temperature na okoto
15°C nizsza niz w przepisie.

13) Po wyjeciu z piekarnika wypieki powinno sie studzi¢ na kratce, zwlaszcza jesli si¢ piekly w foremkach.
Zapobiega to zaparowaniu.

A teraz — po zapoznaniu sie z najbardziej podstawowymi informacjami dotyczacymi wypiekow piekarskich,

przystapimy do omowienia zakwasu — czyli owianej tajemnica, stereotypami, przesadami i mnostwem teorii

farmy dzikich drozdzy i ich kompanow. Zakwas to fascynujacy swiat miedzykomoérkowych przemian, bez
ktorego ciezko sobie wyobrazi¢ pieczenie prawdziwego chleba. Historia wypiekow na zakwasie wskazuje na to, ze
jest on dzietem przypadku. Mimo, iz egipskie korzenie tego zbiegu okolicznosci siegaja prawdopodobnie 6000 lat
wstecz, materia nie zostala nadal do konca zbadana i wciaz stanowi fantastyczna zagadke zaréwno dla
mikrobiologéw, jak i domowych alchemikéw. Cale szczeScie wiele wiemy juz na jego temat, miedzy innymi dzieki

Deborach Wink, ktora przez swoje badania obalila wiele mitéw i usystematyzowana wiedze.

Co nam daje zakwas?

e pomaga przywroci¢ wlasciwe funkcjonowanie uktadu pokarmowego, co wplywa na ogélny stan organizmu
i poprawe samopoczucia;
e dzieki zyjacym w nim bakteriom, umozliwia wchlanianie mikroelementow zawartych w magkach
pelnoziarnistych;
e chleby na zakwasie maja inny nizszy indeks glikemiczny, dzieki czemu moga go spozywac (cho¢ w
rozsadnych ilosciach) osoby zmagajace sie ze zwiekszonym stezeniem glukozy we krwi;
e utrzymuje wilgo¢, dzieki czemu chleby na zakwasie dlugo zachowuja Swiezosc.
Jak wyhodowac zakwas? Najlepiej po prostu zastosowac sie do podanego przepisu. Przy przygotowaniu zakwasu
moga sie przytrafi¢ rozne niespodzianki. Dopoki nie przetestuje sie pelnego cyklu pieczenia chleba na ,wlasnej
skorze” ciezko go bedzie zrozumiec. To bardzo dynamiczny i zlozony proces, zalezny od wielu czynnikéw, miedzy
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innymi wody, maki i warunkow, w jakich go hodujemy. W poczatkowej fazie zakwas nie ma przyjemnej woni -
gama nut zapachowych rozpoczyna sie od skojarzen ze spacerem po mokrych liSciach, prowadzi przez wizyte w
piwnicy i koniczy na miejskim szalecie. Zdarza si¢ tez, ze juz drugiego dnia zakwas probuje uciec ze sloika, a
potem opada. Nie nalezy sie tym zrazac i przejs¢ do konca caty pieciodniowy cykl, ktory niekiedy wydtuza sie do
7 dni. Jesli tylko na powierzchni nie ma oznak plesni — przedsiewziecie ma szanse powodzenia. Zakwas jest
gotowy, gdy wyczuwamy lekki octowy zapach jabltek. Zazwyczaj okreslamy ten zapach jako jablkowy, bo w sumie
ile nosow - tyle skojarzen. Zakwas powinien mie¢ azurowa strukture i konsystencje gestej Smietany. W tym
momencie mozna go przetozy¢ do lodéwki i spowolni¢ dokarmianie A co dalej? A dalej zaczyna sie Swiat Swiat
doswiadczen - zaden zasob wiedzy teoretycznej nie zastapi praktyki osobistych doswiadczen, obserwacji prob i
bledow, rezygnaciji, nieoczekiwanych sukcesow, 1Sniacych skorek, zapachu i odgtosu Swiezo upieczonego chleba.
A zatem bedziemy ¢wiczy¢ naciaganie, skladanie i formowanie, ustawianie temperatury, parowanie piekarnika,
ustalanie proporcji maki i wody. Jest to przygoda, w ktorej apetyt roSnie w miare jedzenia.”

2. Uczestnicy przygotowuja zakwas, ktory wykorzystaja do upieczenia chleba na nastepnych zajeciach

(przepis na zakwas znajduje sie w podreczniku z recepturami).
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PRZEBIEG ZAJEC
1. Uczestnicy przygotowuja ciasta na bazie sody i drozdzy: chlebek bananowy na orkiszu, proziaki na
kefirze, placek sniadaniowy z czarnuszka, precle jerozolimskie, buleczki maslane z miodem, brioszki,
chleb z czarnuszka (zgodnie z przekazanymi recepturami).
2. Uczestnicy pieka chleb.
3. Uczestnicy ubijaja masto w tradycyjnych maselnicach.
4
PRZEBIEG ZAJEC
1. Uczestnicy przygotowuja ciasto na chleb na zakwasie (wykorzystujac przygotowany na poprzednim
zjezdzie zakwas) oraz na chleb z ziaren, chleb na maslance, chleb razowy, chleb Zytni i chleb pszenny
(zgodnie z przekazanymi uczestnikom recepturami.

PRZEBIEG ZAJEC
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I @ 1. Prowadzacy i uczestnicy dziela sie doSwiadczeniami zwiazanymi z wypiekiem tradycyjnych ciast
! zwiazanych z réznymi okazjami (paczki i faworki na ttusty czwartek, mazurki, baby i paschy na Swieta
! Wielkanocne, makowce i serniki na Swieta Bozego Narodzenia, inne zgodnie z tradycja wyniesiona z
! domoéw uczestnikow),
i 2. Uczestnicy przygotowuja ciasta wedlug starych, tradycyjnych receptur: paczki, faworki.
1 3. Uczestnicy degustuja przygotowane wypieki.
ZJAZD i 1 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
10 I 4 godziny 1. Prowadzacy omawia z uczestnikami zasady egzaminu dyplomowego.
! 2. Uczestnicy z katalo otraw, ktére byly przygoto ane w trakcie kursu, losuja 2 potrawy, ktore w
i y gu p Y1y przygotowyw y p Wy
i kolejnym dniu beda przygotowywac jako pace dyplomowa i ktore beda oceniane przez komisje.
i 3. Jezeli wylosowana potrawa bedzie wymagala wczesniejszej obrobki (np. peklowania) — uczestnicy
N przygotowuia ja dokonujac niezbednych prac. ______________________________ .
! 2 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 10 godzin 1. Uczestnicy przygotowuja wylosowane przez siebie potrawy.
H 2. Uczestnicy przedstawiaja przygotowane potrawy przed 3-osobowa Komisja Egzaminacyjna, ktora ocenia
1 ich smak oraz zadaje kazdemu uczestnikowi po 3 pytania teoretyczne zwiazane z wiedza przekazana
R N podezaskursu. e
i 3 DZIEN PRZEBIEG ZAJEC
I 6 godzin 1. Komisja egzaminacyjna informuje uczestnikow o wynikach/ocenach uzyskanych podczas egzaminu
H dyplomowego i rozdaje uczestnikom dyplomy.
R __._2._Prowadzacy podsumowuje kurs, a uczestnicy dokonuja jego oceny i wypelniaja ankiety ewaluacyjne. _____

200 GODZIN




