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WSTEP

Wobee ograniczonego zbytu ryb w stanie Swiezym na
<kutek matej ich wartosei, ryboléstwo polskie musi oprzeé
sie na przemysle rybno-przetworezym. Przemyst ten, zdolny
dlo wehtoniecia duzveh iloSei surowea rybnego, moze staé
sie jednym z najwazniejszych ezynnikow, regulujacyeh podaz
i popyt w tej dziedzinie.

Tylko smaczne i stale jednolite przetwory ryhne moga
zvskaé zaufanie i powodzenie u konsumenta. Przerob ryb wy-
maga bardzo duzej starannoSei i sumiennej wiedzy fachowe.

Opracowanie niniejszego jest przeznaczone dla pracow-
aikéw 1 organizatordw przemystu i handlu rybnego, a takze
dla specjalizujace] sie mtodziezy, z ktorej oby wyrosty liczne
i postepowe zaxtepy technologéw zywnofciowych.
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1. POSTEP W WEDZARNICTWIE

Wedzenie nalezy do najdawniejszych sposobéw utrwala-
nia zywnosci. Bylo ono znane w czasach egipskich *) i obej-
mowato nie tylko wedzenie migsa i ryb, lecz takie owocéw
1 serow.

Pod pojeciem wedzenia rozumiemy dziatanie dymu otrzy-
manego z tlacych sie ezeSei roflinnych, gléwnie drewna na
produkt poddany wedzeniu celem polepszenia jego konsy-
stencji, wygladu, aromatu, smaku i trwalodci.

Réwnie starymi i dawnymi metodami przerobu ryb sa:
suszenie 1 zamrozenie. Ryby suszone lub przechowywane
w stanie zamrozenia s3 oczywiScie znacznie trwalsze od ryb
wedzonych. Leez z drugiej strony ryby wedzone nabieraja
przez proces wedzenia szezegélnej smakowito§el, nie osiaga-
nej przy zadnej innej metodzie przerobowej. Stanowi to gl6-
wna zalete ryb wedzonyech.

W najdawniejszych czasach wedzenie miesa lub ryb po-
legato na zawieszaniu produktu nad wolne tlacym sie otwar-
tym ogniem. Sposéb ten rozpowszechmiony wéréd ludéw
pierwotnych przetrwat w niektéryeh okolicach do maszych
czasé6w. Tylko stopniowo wprowadzano pewne ulepszenia.
Produkty przeznaczone do wedzenia wieszano w heczkach lub
skrzyniach, do ktorych doprowadzano dym z otwartego
ognia. Ten sposéh wedzenia ryb spotyka sie po dzien dzisiej-
szy w zacofanyvch i zapadlveh wioskach rybackich.

=)

) Nowe badania wskazuja, Ze proces wedzenia byl stosowany réw-
niez przy przygolowaniu mumii (Dawsen, J, Egypi. Archeolog. 13.40).



Jakkolwiek wedzenie jest jedna z najtafiszveh metod
utrwalania ryb, badania naukowe ohjety zagadnienia tego
dziatu wytworezosei dopiero w ostatnich latach. Wedzenie
ryb odgrywa w niektérych krajach, jak w Szkocji, Anglii,
Holandii, Niemeczech bardzo wazng vole i przemyst wedzar-
niczy ostat si¢ mimo konkurencji innych, nowszych dziatéw
utrwalania rybh, jak np. w postaci konserw lub zamrozenia.

Gtéwnymi gatunkanii ryb poddanvmi wedzeniu sa: Sle-
dzie, dorsze, watlusze i lososie, a w naszych warunkach szpro-
ty 1 w malym zakresie fladry, wegorze oraz szereg innych
gatunkéw. W miare czestego udawania sie naszych statkéw
rybackich na potowy dalekomorskie, wachlarz ryb wedzo-
nych na naszym wybrzezu przesunie sie niewatpliwie ku ga-
tunkom, przywozonym z tychze wyvpraw dalekomorskich.

Przed wprowadzeniem chtodnictwa mechaniceznego, we-
dzenie bylo gtownym sposobem poprawienia trwatosei ryh.
Mieso z ryb jest produktem bardzo nietrwalym. Natychmiast
po polowie, tkanka rybna podlega zmianom na skutek dziata-
nia enzymoéw w samej tkance. Zmiany te, objete ogélna nazwsy
autolizy albo samotrawienia, powoduja powstanie nieprzy-
jemnego zapachu i smaku. Przy miesie zwierzat cieplokrwi-
styeh, autoliza (dojrzewanie) jest do pewnego stopnia poza-
dane. Przy miesie zwierzat zimnokrwistyeh (rybach), stara-
my sie powstrzymaé szybkod$é proceséw autolityeznyel.
Wzmagaja sie one w miare podniesienia cieptoty i sa pote-
gowane przez dzialalnosé bakterii rozpoczynajacyeh swa
niezawodna dziatalnosé rozktadowa.

Bakterie dostaja sie do tkanki rybnej gtéwnie z Sluzu
pokrywajacego cate ciato ryby oraz z przewodu pokarmowe-
go, w ktérym znajduja sie w ogromne]j ilosei. Np. 1 g €luzu
pobranego z powierzehni ryb morskich, jak dorsza lub toso-
sia, moze zawieraé od 700 milionéw do 4 miliardéw bakterii
juz w 12 do 24 godz. po potowie.
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Rozktad haktervjny tkanki rybnej przebiega znacznie
szybeiej nizeli poezatkowe zmiany autolityezne. Wstrzymanie
wzglednie opdzirienie dziatalno$ci rozkladowej bakterii jest
gtownym celem takich metod przetwoéreych, jak solenie, su-
szenie, wytwarzanie konserw, zamrazanie i wedzenie.

Dym i metoda wedzenia sa stosowane jako chemiezna
metoda utrwalania rvb dla pozniejszego spozycia. Stosowanie
dymu w dostatecznej koncentracji 1 w ciggu wystarezajacego
czasokresu, wstrzymujé rozwoj dziatalnoSei bakterii, a na-
wet moze je zabié.

Ryby wedzone przez dostatecznie ditugi ezasokres dla
poprawienia swe) trwatosei, nabieraja brazowego koloru
1 mniej lub wig¢eej wyraznego aromatu i smaku dymu. Ryby
wedzone tym dawnym sposobem, niejednokrotnie w ciggu
kilku tygodni. staja sie twarde i suche, a przez to bardzo
lrwate (wedzone twarde Sledzie).

Postep exvwilizaeji i zmiana  upodoban  spowodowaly
stosowanie tagodniejszyeh metod wedzenia, ktére odpowia-
daja bardziej naszemu nowoezesnemu, wydelikaconemu sma-
kowi i zotadkowi. Od rvh wedzonyeh, zwhaszeza filetéw, wy-
magamy dzizia) tyvlko bardzo lagodnie przywedzonego aro-
matu 1 simaku. Osiggnigeie tego celu stanowi dzisiaj gléwne
zadanie nowoczesnyveh wedzarm.

Jednoezesnie weiaz rozwijajaca sig nauka zaczeta poszu-
Kiwaé rowniez w tej prastarej formie utrwalania zywnogei,
lepszyeh sposobdw przerobu. U niektéryeh narodéw spoty-
kamy dzisiaj zupelnic nowe wyposazenie i postepowanie przy
wedzeniu miesa i ryb.

Postep w wedzarnietwie miesa i vyh jest zblizony do
postepu w suszarnictwie i datuje sie dopiero od niedawna.
Oczywiscie weiaz jeszeze spotvka sig prymitywne wedzarnie
komorowe pracujace z naturalnym ciggiem jako tvp wedzarni
najbardziej rozpowszechnionyeh. Nie dajg one mozliwosei
kontroli temperatury, szybkosei obiegu powietrza ani jakosci
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iilo§ci dymu stosowanego podezas wedzenia. Zuzyeie paliwa
jest z reguty duze. Poszczegilne partie produktu koiicowego
nie moga byé jednolite w wygladzie, jakoSei i wydajnosei,
skoro ciag powietrza i przebieg wedzenia sa zalezne od zew-
netrznych, weigz zmieniajacych sie warunkow atmosferyez-
nych. Nadto wewnatrz komory wedzarnicze] obserwujemy
roznice w ciagu powietrza 1 martwe przestrzenie, a dolne
warstwy surowea, wiszace blizej ognia, sa z reguly zanie-
czyszezone na swej powierzehni ezasteezkami sadzy oraz inne
w wygladzie 1 jakoSei, anizeli gérne bardzie] odleglte od
ogniska. Praca dla personelu jest ueiagzliwa i niezdrowa.
Zgola inne wyniki wedzenia otrzymujemy w dniu wietrz-
nym i mroZnym, a inne przy pogodzie mgliste] i ciepte.

Dlatego wedzarnie komorowe o naturalnym eciggu i hez-
posrednim prowadzeniu zaru na dnie komory wedzarniczej sa
uwazane Jako przestarzale, ustepujac wedzarniom nowo-
czesnym, najezesciej systemu kanalowego, wyposazonym
w wentylatory i wrzadzenia do oddzielnego wytwarzania dy-
mu i zamknietego jego ohiegu wewnatrz wedzarni.

2. METODY WEDZENIA

Wedzenie ma na celu poprawienie konsysteneji, wyveladu,
aromatu, smaku i trwalosei produktu. Rozrézniamy dwie za-
sadnicze metody wedzenia — wedzenie na zimno i wedzenie
na goraco.

Przy obu metodach produkt koficowy musi byé zdatny
do bezposredniego spozyecia, to znaczy tkanka miesna wzgled-
nie rybna muszy byé przez czeSciowe ich Sciecie pozbawione
ssurowego'* smaku, ezyli musza ,dojrzeé'‘ albo ,,dejié*, to
Jest przejsé podobny proces, jak przy gotowaniu lub sma-
zeniu. Tkanka ulega pewnemu fcieciu sie i spulchnieniu,
mieso lekko odstaje od osei i traci ,surowy‘* smak. Prazy
wedzeniu na gorgco cel ten osiggamy, stosujae wyzsze tem-
peratury,
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Wedzenie na zimno.

Natomiast przy wedzeniu na zimmo tkanka migsna
wzglednie rybna pozostalaby nadal surowa, gdybvsimy jej nie
poddali uprzedniemu soleniu wzglednie peklowaniu. Solona
ryvba, wzglednie mieso juz przerobilty proces dojrzenia. Np.
dla dojrzenia §ledzia, poddanego soleniu, potrzeba od 40 — 50
déb w zaleznoSei od rozmiaréw ryby i temperatury solenia.
Zadaniem wedzenia na zimno staje sie tylko usuniecie wil-
goci i nasycenie tkanki smakowymi i antyseptyeznymi sktad-
nikami dymu. Stosowanie w tym wypadku wysokiej tem-
peratury przy suroweu solonym nie tylko byto by niepotrzeb-
ne, ale wreez szkodliwe, dajac produkt zupelnie hezwarto-
Seiowy.

Biorae natomiast do wedzenia surowg rybe lub surowe
mieso niesolone musimy osiagnaé jednocze$nie oha cele —
dojrzewania i wedzenia. Cele te osiagamy przez stosowanie
wysokiej temperatury, jak to ma miejsce przy wedzeniu na
goraco.

Wedzenie na zimno trwa od 1,5 — do 4 dni i dluzej przy
temperaturze okoto 20° — 40°C. Przez caly czas produkt
podlega nieustannemu dziataniu gestego, chtodnego dymu

Wedzenie na zimno stosujemy glownie do produktu
uprzednio poddanego diuzszemu solenin na sucho albo na
mokro w solankach o stezeniu powvzej 16% soli. \W czasie
tego solenia zachodza w tkance miesnej przemiany autolityvez-
ne, ujete popularnym terminem dojrzewania. Przemiany te
dotyeza konsysteneji, wagi i przede wszyskim smaku pro-
duktu. Stowem produkt traci swéj pierwotny surowy smak.
Dojrzewanie przebiega pod wplywem enzyméw, wzglednie od-
pornych na s6l, a obeenych w tkance miesnej oraz organach
wewnetrznyech.

Wedzenie na zimno stosujemy przede wszystkim do toso-
sia i Sledzia solonego. Metoda ta jest szezegdlnie rozpowszech-
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niona w Anglii, Tiolandii, Norwegii, Szkoecji i Amervee. Pro-
dukt wedzony na zimmo posiada wickszg trwalodé.

Im dtuzej trwa zimne wedzenie, tym wieeej wilgoei traci
produkt (30 — 50 %), tym bardziej wysusza sig i ciemnieje
i tym dluzej moze sie przechowad.

Zimmne wedzenie moze trwaé nawet kilka tygodni. Nalezy
Jednak podkredlié, ze dtugotrwale wedzenie odbija si¢ szko-
dliwie na smakowyeh wihaSeiwosceiach produktu, jakkolwiek
przez nas=veenie antyseptyeznymi skiadnikami dymu odpor-
nosé przeciwhaktervina wzrasta, Jest to szczep;élnie wazne
w goraevi klimacie.

Jesli wedzi sig na zimno produkt §wiezy lub Swiezo po-
solony, to przed podaniem do spozyeia trzeba go usmazyé
albo gotowaé (np. sledzie rozplatane albo wedzone dorsze).

Wedzenie na goraco.

Przy metodzie wedzenia na goraco, proces wedzenia trwa
zaledwie 1 — 4 godzin i odbywa sie przy cieptocie dochodzg-
cej do 120" C. Gorgey sposodb stosujemy do Swiezego albo mro-
ZONego Surowea.

Surowiee traei nie tylko cze$é swej wilgoel (18—40% ),
lecz ulega przypieczeniu z zanikiem surowego smaku i zmia-
na konsvsteneji. Poniewaz proces wedzenia nie jest dhlgt’}—
trwaly, produkt nie zdazy sie przewedzié, to jest nasyei si¢
sktadnikami dymu tak dalece, jak to ma miejsce przy wedze-
niu na zimno. Przy tej metodzie otrzymujemy produkt deli-
katny, miekki i smaeczny, ale za to wzglednie nietrwaty i prze-
chowalny tylko przez kilka dni.

Proces wedzenia na goraco dzieli sie na (lwie czesei:

1) Podsuszanie i pieczenie ryby bez dyvmu.

2) WiaSeiwe wedzenie w dymie przy przythunionym

ogniu i silnym wytwarzaniu dymu.

Gorace wedzenie, wymagajace Swiezego surowea i daja-
ce produkt szybko psujacy sie moze przewazaé tyvlko w kra-
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jach, gdzie oSrodki przetworeze i rynki zbytu gotowego pro-
duktu sa rozmieszezone blisko siebie albo potaezone dobrymi
drogami komunikacyjnymi.

Metoda ta jest szezegdlnie rozpowszechniona w Polsce,
Danii, Szwecji, Niemezech 1 innyceh krajach nad Battykiem,
stosowane jest przy pirzerobie §ledzi, szprotow, makreli, we-
gorzy, sielawy, flader, leszezy, karpi 1 innych.

Wybér metody.

Wybér metody wedzenia uzaleZnia si¢ od surowea, od
upodoban rynku zbytu i od warunkow transportowych dane-
go kraju. Zaleinie od potaczenia tych czynnikéw dominuje
jedna lub druga metoda wedzenia. Pewng role odgrywa natu-
ralnie przyzwyezajenie i konserwatyzm rynku.

W Stanach Zjednoczonyeh A, Ph wigkszo$é ryb wedzi
sie zimmym sposobem, a gorgeym jesiotra w kawatkach, je-
ziorowego Sledzia, wegorze, skumbrie i biatoryby.

W Angliii Szkoeji rozpowszechnilo sie prawie wylaeznie
wedzenie na zimmo, jakkolwiek wedzenie na goraco nie na-
potkato hy na zadne przeszkody. Lecz tamtejszy rynek wyma-
ga specjalnego towaru, do ktérego przywykt. Méwimy wige
o dominujacej w danym kraju metodzie wedzenia, gdyz za-
sadniczo we wszystkich krajach stosuje sie réwnolegle oby-
dwa sposoby, a mianowicie wedzenie na goraco i wedzenie
na ZHnno.

Wedzenia na goraceo stoxujemy pray nastepujacyeh ga-
tunkach ryb:

1) §ledzie — Clupea harengus — ang. Herring — dostar-
czane do wedzenia w stanie Swiezym, lekko solo-
nym lub zamrozonym i przygotowane jako piklin-
gi — fledzie niepatroszone z glowa, filety gledzio-
we oraz jako §ledZ rozptatany.

2) 8zproty — Clupea spratus — ang. Sprat — dostarczane
do wedzenia w stanie Swiezym, lekko solonvm lub
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zainrozonym 1 wedzone w stanie niepatroszonvn:
z glowami.
3) Fladerki — Pleuronectes flesus -— ang. Flounder,
Flake —
4) Fladra — Pleuronectes platessa — ang. Plaice —
5) Limanda — Pleuronectes limanda —
6) Finta — Alosa finta (fulgaris) —
7) Wegorz — Anguilla vulgaris, rostrata ii. — ang. Kel —
8) Lupacz — Gadus aeglefinus — ang. Haddock —
9) Merlan, witlinek — Gadus merlangus — ang. Whiting —-
10) Wattusz, dorsz — Gadus morrhua — ang. Cod —
11) Mietus — Milva vulgaris —
12) Mietus — Lota vulgaris —
13) Sobaka morska — Acanthias vulgaris — ang. Picked
dogfish lub Spurdog.
14) Sieklik koleczak — Trachinus draco.
15) Kurek — Trigla gurnadus i hirundo — ang. Grey i Jel-
low Gurnard. .
16) Makrela, wrzeciennica — Scomber scombrus — ang.
, Mackerel —
17) Diugoptetw — Orcynus thynnus — ang. Tunny —
18) Brzona — Coregonus lavaretus —
19) Cyrta — Abramis vimba.
20) Zajac morski — Cyclepterus lumpus —
21) Ostrolin — Caranx Trachurus —
22) Ploé¢ bialy — Leucinsus rutilus —
23) Leszcz — Abramis brama —
24) Ciosa — Pelecus cultratus —
25) — Merluecius vulgaris —
26) Wilk morski — Anarrihichas lupus — ang. Catfish.
27) Rybotow — Lophius piscatoius ang. Monk, Angler,
Trogfish —
28) Plastuga olbrzym — Hypoglossus vulgaris
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29) Plaszczka ciernista — Raja clavata — ang. Thornback—
30) Plaszczka gladka — Raja batis — ang. Skate —
31) Gwozdziarz — Raja fullonica — ang. Shagreen Ray —
32) Krawednik — Lamma cornubica —
33) Jesiotr — Acipenser sturio —
34) Brozma — Bronsmius brosme —
35) Watlusz - laszek — Gadus pollachius — ang. Pollack,
whiting pollack —
36) Sieja — Coregonus maraena —
37) Sielawa — Coregonus albula —
Wedzenie na zimno stosujemy przy nastepujacych ga-
tunkach rvb:
1) Sledz
2) Lupacz — w stanie rozplatanym, bez glowy 1 struny
grzbietowe] —
3) Loso§ — z Swiezego lub solonego lub mrozonego su-
rowea —
4) Tmué — Salmo trutta —
5) Tuhczyk — Thymus thymus — z kawalkéw solonego
surowca — ang. Thunfish
6) Kulbaka — Hippoglossus vulgaris

ang. Halibut.

3. TECHNOLOGIA WEDZENIA
Przygotowanie surowca,

Kazda ryba powinna byé przed wedzeniem starannie
oczyszezona 1 wymyta. Jezeli rybe trzeba krajaé na kawatki,
to trzeba je tak samo jak cala rybe ostroznie obmyé. Rvbe
rozeieta, a tymbardziej pokrojona na kawalki nalezy przy
ostroznym obmywaniu nie tloczyvé w wodzie i nie gniesé, zeby
nie stracita zbyt wiele soku.

Drobna rybe wedzi sie cata niepatroszona (szprot, stynka,
pikling, sielawa, $ledziki). Niektére gatunki ryb nadecina sie

15



od strony brzuszka i usuwa wnetrznosei, przy ezym dla le-
pszego przenikania dymu do jamy brzusznej ustawia sie mie-
dzy Seianki brzuszka rozpérki, t. j. drewniane szpilki (we-
gorze, sieje, gtowacze, fladry itp.). Bardzo duza ryvhe przed
wedzeniem kroja na czeSei, np. jesiotra, dorsza. Przyv duzej
rybie po usuniecin wnetrznoei wyskrobuje sie nozem skrzepy
krwi i grube krwionoéne naeczynia, nastepnie wyphakuje
i lekko naciera drobng solg z zewnatrz jame brzuszng 1 pod
pokrywa skizelowa albo wprost zanwrza siec na kritko do
mocenej solanki.

Wedzenie na zimno jest w zasadzie podobne do wedze-
nia stosowanego na wsi lub w wedliniarniach i masarniach, to
znaczy, ze produkt przeznaczony do wedzenia poddaje sie
wpierw diugiemu soleniu, wzglednie peklowaniu podobnie
jak stonine lub szynki.

Potowy odpowiednich ryh, np. duzyeh i thusgeeh $ledzi
odbywaja sie w Scisle ograniczonym sezonie. Potéw chudych
ryb jest tylko w pewnych okresach szezegdlnie ohfity i ko-
rzystny dla nabywey. Natomiast przemyst vvhny musi obshu-
giwaé swych odbioredw w ciggu catego roku i dlatego jest
zmuszony do przygowania zapasu tych gatunkéw rvh, ktére
przeznaczono do zimnego wedzenia. Zapas ten poddaje sie
albo zamrozenin, albo zwyklemu, silnemu soleniu.

Ryby mrozZone.

U ryb mrozonyeh skladanyeh dla zachowania jakoSei
przy temperaturach od —20 do —28°C, dostarezanych do we-
dzarni w stanie zamrozonym, winna hyé sprawdzona ich ja-
kosé Nalezy braé je niezwloeznie do przerobu. Odtajenie
przeprowadza sie przez wiozenie ryh do 4% solanki o ciepto-
cie 40°C. Na 100 kg mrozonej ryby trzeba pravgotowaé
250 — 300 1 solanki o temperaturze 40°C, ktéra to ilogé
wystareza, by doprowadzié cieptote ryh z minus 8°do cieploty
pius 5°C.
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Solenie ryb na zapas.

Solenie ryb dla péZniejszego ich przerobu jest zadaniem
wykonywanym przy polowach dalekomorskich wprost na
statku albo na ladzie przez oddzielne zaklady, rzadko za$
przez wedzarnie. Na ogét wedzarnie zakupuja solony produkt
w stanie beczkowanym. Powinny przeto znaé zasady oceny
i pielegnacji solonego towaru, by ustrzee sie przed stratami.

Ryby poddane silnemu soleniu uzyskuja odpowiednia trwa-
Yosé 1 dojrzatoéé. Zawarto§é soli powinna wynosi¢ w tkance
rybnej 11 — 17%, o ile produkt jest przeznaczony na diuzsze
sktadowanie.

Przecietnie liezy sie przy soleniu zuzycie 1 czeSei soli
na 2,5 — 3 ezefei ryby. W niektéryeh wypadkach i okoli-
cach podkwasza sie solanke znzywajac 0,035 — 0,04% jadal-
nej esencji octowej o standartowej moey 80%. Solanka pot-
produktu solonego powinna wykazywaé stezenie nie nizej
12% soli (ciezar gatunkowy roztworu 1,088).

Gestoéé solanki pobranej z beczek z solonymi rybami
uwarunkowana jest nie tylko obecnoScia w niej soli kuchen-
nej, ale rozpuszezonymi organicznymi substancjami rybny-
mi. Tlo§é organicznych substanecji moze wahaé sie od 1 — 6%
w stosunku do iloéei coli zawartej w solance, a stwierdzonej
areometrem. Przecietnie trzeba odliezyé okolo 2% od wska-
zanh areometru na rozpuszezone substancje rybne.

Beczki z solonymi rybami przechowywanymi jako pot-
produkt do pdzniejszego przerohu i wedzenia muszg byé pet-
ne, stan ich trzeba sprawdzaé co 3 — 4 tygodnie. Nalezy je
sktadowaé w echtodnym miejseu, np. w piwnicy lub w chtodni
albo lodowni. Dla sprawdzenia petnosei beczek przetacza sie
,:ie o éwieré¢ obrotu. Jedli sie styvszy ezysty dZwiek przelewa-
jJacego sie plynu, to brak zalewy i beczka jest niepelna, czyli-
trzeba dolaé mocnej =olanki.
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Nadto trzeba sprawdzaé stan i jakoSé poétproduktu solo-
nego. Dobrym i do§é pewnym miernikiem jest okreSlenie ja-
koSci solanki pobranej z heczek z selonym pétproduktem. So-
lanka moze mieé wlaSeiwosei solanki wysokowartoSciowe],
podejrzane] lub wreez zepsute].

Celem okreslenia jakoSci prob solanek stwierdzamy za-
pach, ciezar gatunkowy, kwasote, a nadto ewentualnie dro-
ga chemiczna, reakeje na peroksydaze i na siarkowodoér, od-
barwienie blekitu metylowego, zdolno$é wechlaniania jodu
i ilo§é lotnych substancji zasadowych.

Zapach jest dobrym wskaznikiem jakogel solanki. Solan-
ki bada sie na zapach zar6wno w stanie zimnym jak tez w sta-
nie podgrzanym. W ostatnim wypadku solanke w iloSei
100 — 200 em3® wlewa sie do erlenmayerki o pojemnosSei
500 cm3, nakrywa szkietkiem i podgrzewa do 50 — 60°C, po
czym sprawdza sie zapach. Zapach okre§la si¢ jako normalny,
ezyli wlaseiwy danemu gatunkowi ryh, surowy kwaskowaty
albo zaple$nialty, gnilny. JednoczeSnie okresla sie stopien
stwierdzonej wady — staby, §redni, silny.

Solanki zdrowe, wysokowarto§ciowe zawieraja nie wiece]j
niz 80 mg lotnych substaneji i 60 mg azotu amoniakalnego na
100 g solanki. Troche wigksza zawarto§é lotnych azotowych
substaneji 1 amoniaku wskazuje na to, ze solanki znajduja sie
w poczatkowym stadium psucia. Zepsute solanki o wyrai-
nym kwasnym zapachu zawieraja 100 mg lotnych substaneji
i 70 mg azotu amoniakalnego niezaleznie od koneentracji soli,
‘temperatury i czasu solenia.

Ciezar wlaSeiwy solanki wysokowartoSciowej winien wy-
nosié¢ 24° Beaumé (ciez wiasé. 1.190—1.199), lecz przy po-
dejrzanych solankach jest nizszy.

_ Sprawdzanie zapaséw solonej ryby przeprowadza si¢
periodyecznie.

Przy ttustych rybach np. Sledziach najwieksze niebez-
pieczefistwo polega na wytworzeniu si¢ tranowego smaku.
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‘Wynika on przewaznie z powodu za malej zawartosei solanki
W beczce. Ryba nie zanurzona w solance staje sie pod skéra
z6tta i nabiera smaku tranu, przy czym nie nadaje sie juz
wiece] do spozyeia ani do przerobu.

Zmigkezenie brzuszkéw i szybkie psucie sie nastepuje
wylacznie n §ledzi solonych, przygotowanych z potowéw
W miesigeach ezerweu i lipcu. Na skutek drobnych niedo-
ciggnieé lub zbyt Scistego napelnienia solone §ledzie staja sie
nieraz stodkie. Nadaja sie on w tym stanie do natychmias-
towego zuzycia, lecz ulegaja zepsuciu w razie dalszego skla-
dowania.

Trwato$é ryb solonych skltadowanyech w piwnicach przy
temperaturach do plus 10°C dochodzi do 10 miesieey, przy
temperaturach 0 — 5°C do mniej wigce] jednego roku. Beezki
mozna uktadaé w trzech wastwach lezaco na kantéwkach,
przy ezym na 1 metr. kwadratowy powierzehni sktadowania
wypada 900 kg produktu.

Przed dalszym uzyciem i wedzeniem trzeba usungé z pot-
produktu rybnego nadmiar soli przez moczenie.

Moczenie ryb solonych.

Usunigcie nadmiaru soli z ryb solonych moze nastapié
albo w wodzie stojacej, albo biezacej. Do tego celu stuza za-
lewnie. Zalewnia najprostszej postaci jest wielka betonowa
lub tez murowana z cegly i1 gladko wycementowana skrzynia,
uzbrojona w rury z kurkami do napuszezania i spuszezania
wody. Swieza wode doprowadza sie zawsze na dno zalewni,
skad podnosi si¢ ku gérze. Przeplywajaca poprzez warstwe
solonego surowca z dotu ku gérze woda przy jednoczesnym
mieszaniu zabiera ze soba po drodze czasteczki soli i Scieka
na gorze zalewni do hoeznego koryta przelewowego, umoco-
wanego do jednego z hokéw zalewni. Pojemno&é koryta prze-
lewowego powinna wynosié 2% pojemnoéei zalewni. Do dna
koryta przelewowego przvmocowana jest rura odprowadza-
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jaca stona wode do kanatu. W nizszym miejseu skosnego dna
zalewni umocowana jest rura, stuzaca do spuszezania wody.

Zalewnia nie powinna byé glehoka. Glebhoko&é jednego
metra jest juz wystarezajaca. Pojemnosé zalewni oblicza sie
tak, aby na kazde 100 kg moczonej ryby wypadio 200 1
uzytkowej pojemnofei. Katy i rogi zalewni winny hy¢ za-
okraglone, co ulatwia jej ezyszezenie. Grubo&é Seian wynosi
1% cegly. Zalewnie z betonu sa znacznie trwalsze, adyvz ze-
wnetrzna wyprawa Scianek nie peka i nie odskakuje. Wyma-
gaja jednak staranniejszego wykonania.

Zawartosé¢ soli w niezmienianej

Czas brania prébek wody wodzie w % w . warstwie
z zalewni z solonymi rybami . 5 S TR s
N gornej | Srodkowej | dolnej

po 1 godz. od rozpocze-

cia moczenia ryb 0,2 1,4 2,0
po 2 godzinach 0,2 2,0 2,7
s 3 % 02 | 26 3,3
. 4 “ 03 ' 31 3,7

po zmianie wody w zalewni

po 1 godzinie 003 | 1,0 1.1
s, 003 | 14 | 16
L. 006 | 1,7 | 18
i 008 | 19 | 21

W prymitywnych wytwdérniach spotyka sie czesto dre-
wniane kadzie zalewne. Nie powinny byé one stosowane,
gdyz trudno w mich utrzymaé ezystosé, a tatwo podlegaja
onicin i zakazajg surowiec.

Poniewaz rvhy silnie solone wrzucone do wody, opada-
ia natychmiast na dno zalewni i wylugowanie soli bylo by
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bardzo powolne, trzeba przez czeste mieszanie ryb przyspie-
szyé proces hugowania.

Ustalono bowiem, ze wylugowanie soli odbywa sie nie-
réwnomiernie wskutek tego, ze bdl‘(‘lZiP] stona woda, majaca
wiekszy ciezar gatunkowy gromadzi sie na dnie zalewni, pod-
czas gdy gorne warstwy wody sa mniej stone.

Dobre ustugi oddaje urzadzenie drugiego dna sitowego
z zelazne] ocynkowane]j lub miedzianej blachy gruboSei 2 mm.
o lieznych otworach odlegtych jeden od drugiego o 1 — 2 em.
Dno sitowe winno spoezywaé na stupkach zelaznych, ocynko-
wanych, o wysokosei 15 em, przyvmocowanyeh do sita. Takie
ruchome dno sitowe, odlegte od wtasciwego dna zalewni za-
ledwie 0 15 — 20 em. pozwala $wieej wodzie napuszezonej
pod sito przeptynaé do solonveh ryb z dotu do géry réwno-
miernie poprzez wsystkie warstwy.

Ryhy solone nalezy podezas mocezenia czesto przemieszaé
dla zmiany ich potozenia i przy$pieszenia procesu tugowania.
‘Wiekszyeh gatunkéw ryh, Jak tososi solonych lub filetéw dor-
szowych nie malezy rzucaé do wody, leez po oczyszezeniu
1 przywroéceniu reka ksztattu ostroznie powiesié za ogon na
kiju, a nastepnie zanurzyé w wodzie. W ten spos6h unikamy
uszkodzen podezas c7gstecro mieszania calej partii, a mocze-
nie przehiega szybceiej i réwnomierniej.

Przy moczeniu ryb chodzi o mozliwie szybkie wylugowa-
nie soli z ryb solonych. Dtugotrwalo$é moezenia ma powazny
th’\\' na trwatoéé gotowego produktu wedzonego. 7 byt dtu-
gie moczenie i niezmienianie wody zwlaszeza przy cieplej po-
godzie moze spowodowa¢é zakazenie gnilne surowca, gdyz ry-
by wytigowane z soli podlegaja szybkiemn ZepsLueiu.

Nieodpowiednie Iub niedbate wylugowanie soli z ryh mo-
ze by¢ powodem duzego zakazenia i szybkiego psucia si¢ go-
towego wedzonego produktu.
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Czas moezenia ryb solonych jesf zalezny od stopnia na-
solenia i wielkoSel surowea, szybkoSel: przeplywu wody oraz
jei twardoSei i cieploty. Kawalki i filety dorszowe moczy sie
w ciggu 3 — 4 godzin az do doby, mocno solonego fledzia
okoto 1 albo 2 doby zaleznie od rynku zbytu, mato solonego
tososia moezy 6 — 12 godzin, moeno solonego latem 16 — 24
zodzin w duzej iloSei wody, a zimg do 48 godzin 1 diuze].

Ukleja solona wymaga przy temperaturze wody tuguja-
jacej 10 — 12°C 12 — 18 godzinnego moczenia, leszcze solo-
ne 14 — 24 godzin i nawet 30 godzin, jesli ich poezatkowa za-
wartoéé soli wynosi okoto 15 — 17%.

Konsystencja dostatecznie wylugowanej z soli ryhy po-
winna byé miekka. Pod naciskiem palea na boki ryhy powi-
nien pozostawaé §lad. Ze skrzeli przy naciskaniu wycieka
gesta czerwona ciecz.

Nanizanie na ruszty.

Po wymoczeniu i przemyeiu ryby przeznaczonej do we-
dzenia nanizuje sie ja na ruszty. Sa to cienkie prety zelazne,
zaostrzone na koficach. Sledzie nanizuje sie albo przez szcze-
line skrzelowa i pysk albo przez oczy. Przy plerwszym sposo-
bie bierze sie rybe lewg reka grzbietem w dot, glowa od siebie,
unosi sie prawa (do pracujacego lewa) pokrywe skrzelowa
duzym palecem lewej reki i przetyka pret przez szczeling
skrzelowa i pysk. W ten sposéb nanizujg ryby, dopoki pret
nie napetni sie do polowy. Inna pracownica kladzie prety
z nanizana ryba na wedzarskie ramy i rozciagga teraz ryby
na ruszeie tak, azeby rozdzielié je réwnomiernie i uniknaé
stykania jednej z druga.

Tlo&é ryb nanizanyeh na jednym ruszcie zalezy od ick
wielkofei i grubosei. W kazdym razie nie powinny si¢ pod-
czas wedzenia dotykaé, gdyz w miejscach styku nie przyje-
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tyby koloru i ulegty sklejeniu. Czesto poddaje sie nanizane
ryby powierzchownemu sptukaniu dla usuniecia pozostatych
tusek. ; |

W nowoczesnych wedzarniach o kontrolowanym przebie-
gu wszystkich sktadnikéw procesu wedzenia chodzi o mozli-
wie réwnomierne rozmieszczenie produktu mna rusztach.
W tym celu sprawdza i ustala si¢ jako standart pojemnodé
Jednego wagonika w sztukach lub kilogramach, przyjmujae,
ze odlegto$é miedzy ogonkiem i glowa ryb wiszacych na rusz-
tach, w dwoéch sasiadujacych nad soba rzedach winna wyno-
sié 5 em. -

Przy wedzarniach komorowych pojemnoéé komory mo-
zna ustali¢ wedtug nastepujacego wzorn (na przykitadzie
uklei) :

_H-—18
T025

= S0

zatadowanie na 1 m3, wyrazone w sztukach uklei,

ogoblna wysoko§¢ komory w m, -

1,8 = nie zajeta wysoko§¢ komory, otrzymana przez dodanie
0,3 m (odlegtoéé od gérnego rzedu do sufitu) i 1,5 m
(odleglosé od podlogi do ryb dolnego rzedu),

80 = ilo$é¢ uklei w sztukach, zawieszonych w jeden rzad, na
przestrzeni 1 m2 obliczajac zawieszenie 8 par (16 ryb)
na ruszeik dtugosei 1 m przy 5-eiu rzedach rusztéw.

Duze filety, tososie i inne duze gatunki nanizuje sie na
oddzielne haki ksztattu litery S lub przywiazuje sznurkiem
do listewki drewnianej i uwiesza na ruszeie.

as ¥
1l

4. WEDZENIE NA ZIMNO

‘Wedzenie na zimno przeprowadza sie w tych samych pie-
cach wedzarniczych, co przy wedzeniu'na goraco. Omawiamy
je na innym miejseu.

23



Przy wedzeniu na zimno chodzi o zastosowanie dymu
mozliwie suchego i chtodnego. Do tego celu nadaja si¢ su-
che trociny w stanie luznym wzglednie prasowanym pocho-
dzace z drzew liSciastych. Trociny z drzew iglastych zepsuty-
by z powodu zawarto$ei zywic smak produktu wedzonego.
Troeiny musza byé mozliwie suche, azeby uzyskac suchy dym.

Ramy z wymoczonymi i pozbawionymi soli rybami wie-
sza, sig na przeciag kilku godzin w miejseu zacienionym i moz-
liwie przewiewnyvm, azeby usunaé powierzchmiowa wilgoc.
Mozna je takze przez noc umiescié w piecach wedzarniczych,
ktére byly czynne w ciggu dnia i wystygty prawie catkowl-
cie. Nalezy jednak otworzy¢ calkowicie klape kominowa dla
zwiekszenia ciggu powietrza,

Dostatecznie podsuszona ryba powinna byé matowa,
z lekko zapadnigetym grzbietem, suchymi pletwami i jedrnym
miesem.

Po wysuszeniu powierzehni przystepuje sie do wedzenia.
Przy wedzarniach komorowych dawnego typu rozsypujemy
i zapalamy na dnie cienka warstwe trocin, albo ukfadamy
kilka rzedéw brykietéw trocinowych w pojedyiiczej warstwie
dachéwkowato jedne na drugich. Trzeba zwracaé uwage, aze-
by material drzewny nie rozpalit si¢ jasnym ptomieniem. Po-
trzeba nam bowiem tylko gestego, suchego i zimnego dymu.
Dym w cieptocie powyzej 20 — 25°C, przy diugotrwatym dzia-
taniu wplywa zmiekezajaco na tkanke rybna i uniemozli-
wianie krojenia rvb na cienkie kawalki, jak to jest wymaga-
ne np. przy wedzonym lososiu. Czasokres wedzenia na zimno
wynosi w wedzarniach komorowych do 3 dni i nawet znacz-
nie diuzej, zaleznie od pozadanego w koficowym produkeie
koloru.
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Przy wedzeniu w suszarniach kanatowych o sztucznym
obiegu powietrza trwanie zimnego wedzenia nie przekracza
72 godzin przy Scifle kontrolowanych eleplotacll wilgotnogei
powietrza oraz gestosei dymun.

Okre§lenia zakoiiczenia procesu wedzenia ustala si¢ na
podstawie wygladu i konsystencji oraz smaku produktu. Ko-
lor powinien byé zlocisto-zotty, ciato sztywne, z trudem da-
jace sie zginaé, dobrze przesuszone. W smaku ryba nie po-
winna by¢ surowa.

Nama technika wedzenia poszezegélnyeh gatunkéw ryb
nie jest jednolita i zalezy od zwyezajow, umiejetnoSei oraz
typu 1 wyposazenia wedzarni.

Po zakoficzeniu wedzenia, ramy z rybami przekladamy
na wozki i umieszezamy w mozliwie przewiewnym, lecz su-
chym miejseu, o wilgotnoSei powietrza nie wyzej 856%. Po
zupelnym przestudzenin pakujemy produkt do skrzynek na
wvsvike, oddzielajac produkt uszkodzony jako drugi ga-
tunelk.

Dna i wieezka skrzynek sa wykonane z bardzo cienkich
desek 7z drewna jodtowego ,a na boki bierzemy nieco grubsze
listwy. Materiat drzewny musi byé suchy i odlezaty, przecho-
wywany w suchym miejseu. Skrzynki z drewna wilgotnego
lub stechtego wplywaja niekorzystnie na trwalosé i jakosé
ryb wedzonyeh. Wnetrze skrzynek wyklada sie papierem
nieprzepuszezalnym dla thuszezu. Skrzynki Aamvkamy przez
zszyele drutem.

Wedzenie sledzi na zimno.

Sledzie nie patroszone i mocno solone wyrzuca sie¢ z be-
czek do zalewni i zalewa sie podwdjna iloScia Swieze]j zimne]
wody. Czas moczenia zalezy od rynku i stopnia nasolenia su-
roweca i wynosi 40 — 48 godzin przy kilkakrotnym mieszaniu
§ledzi i zmianach wody dla usunigcia tuski.
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Do usunigcia tuski stuza specjalne ptuezki ztozone z be-
bna obrotowego wyposazonego wewnatrz w szezotki dla prze-
myecia ryb.

Po wymoczeniu przeklada sie §ledzie do otwartych wierz-
bowyeh koszy lub skrzynek azurowych, w ktéryech splukuje
sie je jeszcze raz. Nastepnie sortuje sie je wedlug wielkosel
i pozostawia w koszach na przeciag 12 — 24 godz, aby wo-
da ociekta pod wlasnvm ciezarem ryh. Jest to istotny waru-
nek dla dobrego podsyvchania i wedzenia ryb.

Rys. 1. Pluczka do ryb. _

Przy nawlekaniu ryb pracownica trzyma pret w lewej
rece 1 opierajac dolny jej koniec o brzeg kosza, prawa reka
bierze rybe w poprzek za grzbiet, bezpoSrednio za pokrywami
skrzelowymi unoszae wielkim palcem lewa pokrywe skizelo-
w3 1 wprowadza tam ostre prety, ktére wychodza przez pysk
ryby. W komorach we¢dzarniezych nanizane prety ktadzie sie
do podsuszania na specjalne statywy, ale bez ram. Na pre-
tach ryby nie powinny sie ze soba stykaé..
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Najttustsze §ledzie, i te, ktore powinny by¢ najsilniej we-
dzone, umieszeza si¢ w komorze u gory. Jezeli np. moeno po-
solony §ledz islandski i stabo posolony holenderski wedza sig
jednoczesnie, to pierwszego umieszcezaja w gornej czesci ko-
mory, jako, ze si¢ wedzi o wiele dtuzej.

Jako paliwo shuzy mieszanka debowych wibéréw z debo-
wymi trocinami. Te ostatnie bowiem tlumia silny plomief
i sprzyjaja wytwarzaniu silnego dymu. Niekiedy do widréow
debowyeh dodaja topolowe, jesionowe, brzozowe i wiazowe.

Na ceglanej podtodze komory paliwo rozktada si¢ nie-
wielkimi kupkami. Jezeli komory dhlgo nie byly w Luvcm,
to je przesuszaja przed mmieszezeniem w mnich ryby ognis-
kiem ze zwyklych szezap.

Po podpaleniu kupek, dolne poléwki drzwi oraz wyciag
pozostaja otwarte dla ciggu i dla odprowadzenia untworzo-,
nej pary. Kiedy po kilku gadzinach ryba podeschnie i zaled-
wie zazbtei sie, zamykaja wyeciagi i przymykaja drzwi oraz
11==ta]aJa, staby ciag. Wazng JGSt rzecza pilnowanie réwno-
miernej temperatury, ktéra powinna utrzymywaé sie prze-
cietnie okoto 18,5°C nie podnoszac si¢ wyzej niz 21°C i nie opa-
dajac ponizej 17°C. Przy podwyzszaniu si¢ temperatury regu-
luje sie ja przez otwieranie gérnych wyciagdow.

(zas wedzenia zalezy od gatunku surowea i od wymagair
rynku; dla rynku miejscowego wedzi sie §ledzia 12 godzin.
i daje towar btyszezaco-brazowego kolorn, dla powineji i na
wysytke wedzi si¢ §ledzia okoto 24 godzin i towar ten jest
znacznie ciemmiejszy. Islandski moeno wedzony £ledz wedzk
sie 56 — 70 godzin.

Kiedy proces wedzenia jest juz ukoiczony, otwierajg.
drzwi 1 wyeiagi, dym wychodzi i sprzataja popidl, poczym
rvha wystyga w ciggu kilku godzin. Wéwezas jest juz ona
eotowa do pakowania.
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Jasno wedzony £ledZz moze przechowaé sie okolo dwdéch
tygodni, a ciemno wedzony (wymoczony w eiggu doby) 6 — 7
tygodni, a tylko przemyty, ale nie wymoczony §ledZ 3 — 4
miesieey. ;

Wedzarnie nastawione specjalnie na wedzenie Sledzi so-
lonyeh posiadaja znacznie wieksze komory. Np. komory we-
dzarnicze do wedzenia §ledzi na eksport w Holandii maja po-
wierzehnie podtogi 4 > 5 m i pomieszeza jednorazowo okoto
14,000 §ledzi.

§ledz slabo wedzony.

Sledz stabo wedzony, cieszacy sie wielkim rozpowszech-
nieniem w Anglii, Szkoeji i Ameryee rézni sie od §ledzi silnie
uwedzonyeh swa delikatnoéeig, migkkoSeia i stabym stopniem
uwedzenia. Sposéb przygotowania, troszke odmienny w Wiel-
kiej Brytanii 1 Ameryce zalezy takze od tego, czy &ledzie prze-
znaczone sa do natychmiastowegouzyecia, ezy do krotszego lub
dhuzszego przechowywania.

W Anglii, Swiezego, niepatroszonego §ledzia klada na
6 — 7 godzin do mocnej solanki, nastepnie przemywaja
w czyvstej wodzie dla usuniecia tuski i §luzu, nanizuja na rusz-
ta (przez lewy skrzelowq szezeline i pysk) i bez uprzedniego
podsuszania wedza w ciagn 10 — 12 godzin, przy okoto 25 —
26°C. Jezeli ryba byla solona na statku, to ja moeza w wodzie
dla wylugowania soli.

Produkt ten przygotowuje sie z thustego, lecz nie za thus-
tego Sledzia. Dobre gatunki, stabo posolone i stabo wedzone,
moga przechowaé sie tyvlko kilka dni. ITm mocniejsze posole-
nie, tym diuzej trwa wedzenie, tym oczywisecie towar diuzej
si¢ przechowuje. Niekiedy sola rybe na sucho, w stosach pro-
sto na kamiennej podtodze oczyszezalni, pozostawiajae w soli
od kilku godzin do kilku dni. Przed wedzeniem obmywaja je
i podsuszaja na rusztach.
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W Anglii, dla wedzenia tego gatunku towaru, wola brzo-
zowe maszynowe widrki lub opitki, ale niekiedy uzywaja de-
bowyeh, bukowyeh i jesionowych.

W Ameryee uzywaja przewaznie solonych Sledzi, ktore
przed wedzeniem moczg w duzych zbiornikach od 15 — 24
godzin, zaleznie od stopnia zasolenia albo tez juz nanizane
na ruszta podwieszaja w beczkach z woda na 8 — 16 go-
dzin. Jezeli postuguja sie Swiezym sledziem, to nie patroszae,
sola go w beczkach, dodajae troche solanki. Soli hierze sig
ckoto 30 kg mna beczke. W soli &ledZ pozostaje 2 3 dni,
nastepnie przemywaja go, ale nie moczg, aby &ledz byt bar-
dziej soezysty i zawierat jak najwiecej wilgoel. Dlatego pod-
suszajg go tylko z lekka w piecu, w chtodnym dymie, a po kil-
ku godzinach, temperature podwyzszaja. Jezeli podsuszanie
w chtodnym dymie przediuzaé 10 — 12 godzin, otrzyma sie
§ledzie twarde. Wedza je w ciagu 2!/2 — 6 dni.

W Nowym Jorkn wedza duze §ledzie (o wadze 450 gr),
przywozone w stanie zamrozonym z Nowej Funlandii i skta-
dowane w chiodniach. Sledzie te, po odtajanin, soli si¢ w cig-
gu 10 — 12 godzin, nie patroszac w solance, poczym wedzl
sie je w ehtodnym dymie 8 — 10 godzin, a nastepnie na 1.—2
godziny przenosi do goracego dymu, do oddzielnego pieca
wedzarskiego, nastawionego na wedzenie gorace. il

Sledzie rozplatane (Kippered herring).

Niemniejszym rozpowszechnieniem w Anglii, a takze
w Norwegii cieszg sie §wiezo posolone, stabo wedzone roz-
ptatane §ledze, znane pod nazwa Kippers, albo Newcastle
Kippers. Podobnie jak i §ledzie stabo wedzone, nalezy je
przed uzyciem do jedzenia poddaé kulinarnemu przygotowa-
niu, tj. trzeba podsmazyé. W wedzonym stanie mogg prze-
chowaé sie tylko bardzo krétko, najwyzej w ciagu kilku dni.
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Wryrabia sie ten produkt zawsze ze Swiezych Sledzi, przy
czym wybiera si¢ same duze sztuki. Wybrana ryba idzie
do rozdzielni, umieszezonej koto wedzarskich komér, w kto-
rej oprocz stoléw do rozdzielania ryby, sa jeszeze kosze do
przemywania i zalewnie do solenia. Dla rozdzielenia ryhy,
ukiada sie ja grzbietami do siebie i glowg w lewo. Przytrzy-
mujae ryvbe lewa reka ,robotnica zaglebia krotki, ostry noz
i prowadzl rozciecie w lewo, przerzynajae i glowe. Po czym
néz sie odwraca i rozeiecie odbywa si¢ w przeciwnym Kkie-
Tunkn, do ogona ryby, nastepnie rybe mozna otworzyé i usu-
naé skrzela i wszystkie wnetrznosei.

Whprawna robotnica moze w ten sposéb w ciggu dnia
rozptataé 2.000 ryb. Obecnie uzywaja automatycznej maszy-
ny, ktora moze rozplataé do 3.200 ryb na godzine.

Ryby pozbawione wnetrznoSei i skrzeli poddaje si¢ my-
ciu. W tvm celu daje sie je do szerokich, plytkich koszy,
plywajacych w zlewach z ptynaca woda. Kosze wprawia sie
w szvbki obrét raz w lewo raz w prawo, po czym wyjmuje sie
£ledzie, pozwala ociec i przenosi sie do zalewni z solanka.

Zalewnie glebokie na 90 em zawieraja solanke o mocy
.co najmniej 20%. Czas solenia jest zalezny od pory roku i se-
zonu. Migkkie §ledzie wymagaja diuzszego solenia nizeli pro-
.dukt jedrny. W solance trzyma sie ryby od 10 do 30 minut,
zaleznie od zadanego smaku. Zawartosé soli w tkance goto-
‘wego produktu powinna wynosié 2 — 3%.

Stezenie solanki trzeba czesto sprawdzaé, a kazdy nowy
ladunek ryb posypuje sie w zalewni z wierzchu solg, aby
podtrzymaé stezenie na co najmniej 20%. Poza tym solanke
uzywa sie wielokrotnie. Jedynie w porze letniej trzeba ja
czeSciej zmieniaé, gdyz ttusty surowiec §ledziowy powoduje
do$é szybkie skwasnienie solanki.

Towaru tego nie nanizuje sie na ruszta, a zawiesza do
ezterokanciastveh, drewnianyeh belek, diugosei 1 m, za-
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opatrzonych w Zelazne haczyki, na ktére rybe nasadzaja,
przetykajac ja pod miejscem skrzelowym. W miare przygo-
towania §ledzi, belki umieszeza sie na specjalnyeh koztach,
gdzie Scieka z nich zbyteczna solanka.

Wedzenie odbywa si¢ nadal w tradyeyjnveh wedzar-
niach starego typu.

Dla zrozumienia procesu wedzenia, przedstawiamy krét-
ki opis wspotezesne) wedzarni w Hull (patrz rvsunek 2).

TR
EJ

Rys. 2. Plan wspdlczesnej wedzarni w Hull.

Budynek wedzarni ma piwnice, dwa pietra i strych. Po
frodku pomieszezenia znajduje si¢ wlasciwa wedzarnia, zaj-
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mujaca caly budynek od piwnicy do strychu, podezas gdy po-
zostale niezbedne pomieszcezenia, mieszeza sie po obydwoch
stronach wedarskich komdr. Liczba ich waha sie od 5 — 10.

Wewnetrzne wymiary komér wynosza 5,0 m dingosei
i 105 em szerokoSei. Waszystkie Sciany utozone sa z jedne-
go rzedu cegiet 1 dochodza do samego dachu. Na szezycie da-
chu mieszezy sie wietrzniki z obracajacymi sie na wietrze
kapturami.

Komory w piwnicy i polozonych nad nig pietracl, za-
opatrzone sa w otwory wejSciowe, po jednym z kazdej strony.

W suterenie otwory te zamykaja sie przylegajacyvmi Ze-
laznymi ptytami, na pierwszym pietrze zdejmujaeymi sie
drewnianymi ekranami, a w gérnym pietrze prawdziwymi
drewnianymi drzwiami. Zelazne ptyty przed otworami wej-
Seiowymi sutereny, maja po frodku zelazne klamki, a w go-
rze brzeg odgiety pod prostym katem, tym brzegiem zaha-
czaja sie one o dolne zebro zelaznej belki teowej, podtrzymu-
jacej fciane, nad otworem wejSciowym. Drewniane ekrany
na pierwszym pietrze sa tak urzadzone, ze jeden cziowiek
moze je lekko zdejmowaé, albo wstawiaé na miejsce, gdzie
sie je umocowuje drewnianymi zasuwkami.

Przy wedzeniu belki z powieszonymi na nich §ledziami
ktadzie sie koficami na dopasowanych do $cian réwnolegtych
gzymsach (112 X 2), przymocowanych do odpowiedniego
gzymsu sasiedniej komory za poSrednictwem przyklepanyeh
nitéw, przechodzacych pod Sciang. ,

Na kazdej stronie wedzarskiej komory miesei si¢ okoto
20 gzymséw, na przestrzeni 11 — 13 em jedne od drugich.

Dla pomieszcezenia $ledzi w komorze na wysokosel po-
dlogi pierwszego pietra, wewnatrz komory opuszeza si¢ po-
most, sktadajacy sie z czterech czeSei i zawieszony na po-
dtuimych Sceianach, po 2 ezefei z kazdej strony. Kiedy ta
witida jest spuszezona, napelnia sie caty komore §ledziami, po-
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zmtawm}ae tvlko nieduza przestrzen przy drzwiach. N aat(:p-
nie eztowiek wehodzi do wewnatrz komory, postugnjac sie
gzymsami jak drabing i zapelia gdrne rzedy, podawanymi
mu z dotu. Wreszeie zapetnia sie przestrzen przy drzwiach.

W kazdej komorze mieSci sie okoto 24 skrzyn Sledzi.
Belki ze Sledziami rozmieszeza sig dosyé ciasno, na przestrze-
ni 12 — 14 em jedna od drugiej.

05 — 6 godz. wieczorem zazwycza) komory duzych
pietrowych wedzarii bywaja zapeinione i mozna przystapié
do samego wedzenia, trwajacego do nastepnego rana.

Jako paliwo stuza maszynowe wiory twardych gatun-
kéw liSciastyeh drzew (mieszaniny brzozowego, bukowego,
debowego i modrzewiowego) oraz opitki mahoniu.

Maszynowe widry wygodne sg dlatego, Ze sa drobne
i ukladaja sie szezelnie, zwarta masa.

‘Wiéry wnosi si¢ do komér w skrzyniach okoto 7011 wy-
svpuje stosami na podtoge, na kazda komore po pieé Lakleh
stosow w jednym rzedzie.

Kiedy wszystkie komory sa juz zapehione i paliwo roz-
lozone, zapala si¢ ostatni stos, przy ezym otwory wejSciowe
w suterenie od strony wiatru przykrywa sie zelaznymi ply-
tami, a od strony pod wiatr zostawia otwarte.

Ftomien kontroluje sie od strony korytarza, idgcego
wzdluz komér w suterenie, przez dwéch ludzi w ciagu calej
nocy. Jezeli temperatura podnosi si¢ wyzej niz potrzeba, ogien
przyttumiaja opitkami.

Wedzenie odbywa si¢ w dalszym ciggu przy temperatu-
rze 28°C. okoto 8—10—12 godzin, tj. do rana. Niekiedy zresz-
ta wedza i diuze}, zeby otrzymaé trwalszy towar.

Cigg w komorach sutereny podtrzymuje si¢ przy pomo-
cy okien, ktdre zasuwanymi okiennicami mozna zamykaé
mniej lub wiece] szezelnie. Dla kontroli wedzenia, na kazdym
pietrze sa przenoSne elektryezne lampki z reflektorami.
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W miare jak $led7 osigga wlasciwy stopieni wedzenia, wyjmu-
ja go z komory. W tym celu na gérnym pictrze, do otworéw
wejsciowyeh weigga sie na caly diugosé szeroka deske, spo-
czywajyea po srodku na poprzeczne] belce.

Ruszty ze &ledziami wyjmuja i umieszezaja na staty-
wach dtugosei 2,1 m i 1,50 m wysokoSei z 5 rusztami kazdy
o 20 em oddalony od nastepnego, aby sledze mogly wystyg-
naé. — Nastepnie ukiada sie ryby w drewniane skrzynie dla
wysylki, wysortowujae sztuki uszkodzone. Sztuki duze paku-
je sie po 20 par do skrzynki, Sredniej wielkoScei — 30 par, ma-
te 40 — 50 par.

Skéra gotowyeh kipperséw powinna posiadaé jasno-zot-
ty wzgl. glehoko-zlocisty, a nie jasno-brazowy kolor.

Sledzie silnie wedzone.

Sledzie silnie wedzone, zwane na rynku angielskim Red
herring, przygotowuje sie zazwyczaj takze ze Swiezego Sle-
dzia, ktorego w \V(}d?&.l]‘ll sola suchym sposobem w przecig-
gu od dwéeh do pigeiu dni, zaleznie od rynku, dla ktoérego
towar jest przeznaczony. Po posoleniu §ledzie przemywaja
w czystej wodzie i nastepnie wedzg w ciagu czterech tygod-
ni, a jezeli potrzebny jest spec ]aime suchy towar, to w ciggu
szeSciu tygodni.

W piecach rozniecaja staby ogiei z debowych widrdw,
przyttumiony opitkami i wznawiaja ogien tylko raz na dzier.
Srednia temperatura trzyma si¢ okolo 16,5°C, ale waha sig
miedzy 14 — 19°C

Ten gatunek towaru przygotowuje si¢ niekiedy ze Sledzi
posolonych w duzych betonowych zbiornikach z solankg, ale
przed wedzeniem moczy je troche w wodzie.

Wedzenie odbywa sie jak wyze].

Ten towar nosi nazwe Scotch reds i jest mniej ceniony
niz inny.
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Sledzie ciemno-wedzone,

Jest to bardzo ciemno wedzony towar, zwany na rynku
angielskich black herring. Przy szykowaniu towaru dla
srodziemnomorskich rynkéw (idzie jednakze i w Londynie)—
solonego xledna najpierw myja, azeby zmyé solanke, a na-
stepnie znowu ktadg do soli na 10 — 14 dni, poczym go my-
Jja 1 nanizuja na ruszty, po 25 sztuk na ka/dy 1 umieszezaja
w wedzarskim piecu, przy ezym jako paliwo stuza nieduze
debowe albo jesionowe polanka.

Ogien [nnltr?ymuj:g, w ciggu dwobch dni, nastnpnie po-
awalaja wygasnaé ogniskom, a po dniu zapalaja je znowu na
2 — 3 dni.

W ten sposéh w ciggu dwdeh i wigeej tygodni, ryba ko-
lemo wedzi si¢ i podsusza. Po wystygnieeiu ukladaja ja
w skrzynie, a dla eksportu w beezki 1 becezoteczki.

W beczkach rybe prasujy, przy pomoey prasy $rubowej,
po ezym dodaja kilka rzedow i nszezelniaja.

W beezee mieSei sie zazwyezaj 600 — 700 duzych $ledzi.

W Norwegii w ostatnich latach zaezgto réwniez praygo-
towywaé Sledzie stabo wedzone z zasolonyeh w duzych beto-
nowych basenach wiosennyech §ledzi.

Solone Sledzie moezy sie¢ w ciagu 24 godzin, nanizuje sie
na ruszta, a nastepnie 24 godziny podsusza sie w podgrzewa-
nym pomieszezeniu, przy silnej wentvlacji.

Dla podsuszania ruszty z ryba ulozone ma ramach,
umieszeza sie na specjalnyeh podstawach-etazerkach z ko-
tami.

‘W wysokich wedzarniach, ramy ustawiajy na wysokos-
c¢i drugiego pietra. Poniewaz jako surowiec stuzy solony
£ledz, silnie wymoczony, produkt otrzymuje sie posredni mie-
dzy .reds‘‘ i ,bloaters



Lupacz wedzony na zimno (smoked haddock—Finnan haddie)
(Gadus aeglefinus)

Dla otrzymania produktu istotnie pierwszej jakosei po-
irzeba wielkiego doS§wiadezenia 1 uwagi przy solenin 1 we-
dzeniu.

Swiezg rybe dzieli sie w miare mozno$ei jak najpredze]
po ztowieniu. Oddziela si¢ gltowe, rybe rozpruwa od strony
brzuszka i usuwa wszystkie wnetrznosei. Nastepnie oczysz-
cza sie rybe przy pomocy twardych szezotek, usuwajae eiem-
na blone brzuszna. Solenie odbywa si¢ w catofei, albo po
rozeigeiu ryby. Rozeigeie odbywa si¢ do ogonowego kregu,
robige podiuzne naciecie wzdluz prawej strony kregostupa
w ten sposib, aby rybe mozna bylo rozptataé, nie usnwa-
jac jednak kregostupa.

Filety przygotowane z tego gatunku bez osei i skory
trzyma sie w 15 — 20% Swiezej solance 15 — 20 minut, a ca-
le wzglednie rozptatane ryby diuzej, zaleznie od wielkoSet
rvby, temperatury i wymagan odbiorcow.

Zbiorniki dla solanki maja podwdéjne dno i do oddziele-
nia sluzu i krwi, ktore na nie opadaja.

Po rozwieszeniu produktu, ocieknigcin solanki i po-
deschnieciu ryby przenosza ja do wedzarskiego pieca wie-
szajae wysoko. Wedzenie trwa przy 20 — 22°C okolo 5 go-
dzin i dtuzej w gestym dymie. Nigdy jednak nie weidza diu-
7ej, jak jedna noc. Przy temperaturze wedzenia 35°C i wil-
gotnosci wzglednej powietrza okoto 16%, produkt wedzony
moze zawieraé Srednio 72% wody.

Po zdjeciu ryby pozwalaja jej wystygnaé, a nastepnie
uktadajg do skrzyf, zazwyezaj po 23 kg. Przechowalno$é
przy chlodnej pogodzie wynosi 2 — 3 tygodni. 100 kg. Swie-
zej ryby daje okoto 55 kg. wedzonej. Kolor wewnetrzne]
strony powinien byé ztocisty do zétto-hrazowego, a smak
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tylko lekko przydymiony. Ryvbe podaje sie przyrzadzong na
cieplo. Filety wedzone na zimmno nadaja sie do dalszego
przerobu na konserwy.

L0508

Odréznia sie fososie rzeczne, towione w okresie taria
i morskie. Yiosos battycki jest najlepszy z poezatkiem sezo-
nu wiosennego, pézniej traci na kolorze. Glowne miejsca
masowego polowu znajduja sie na zachodnim wybrzezu Ame-
ryki, skad rozsyla sie go na caly Swiat w stanie solonym,
bez ofel 1 pocietego na poldéwki dla dalszego przerobu przez
wedzenie 1 ewent. przerob na konserwy, po wymocezeniu
7 SOli.

Fososia wedzi si¢ w poszezegdlnych krajach wylaceznie
sposobem zimnym z drobnymi na ogét odehyleniami. Nie ma
watpliwosel, ze lepszy produkt daje ryba wedzona bezpo-
$rednio po potowie. Y.osoS, ktory diuzszy czas lezal w soli
albo tez byt zamrozony, nie daje takiego delikatnego towaru.

Proces wedzenia Swiezego tososia wedtug sposobu nor-
weskiego, daje do&é trwaly towar. Nalezy pamigtaé, ze dla
otrzymania produktu pierwszej klasy, trzeba przestrzegad
najbardziej pedantycznej czystoSei i dokladnogei; nie pod-
dawaé Swiezo ztapanej ryby dzialaniu stonca, deszezu lub
wiatru i nie przetrzymywaé za diugo.

Przed posoleniem nalezy rybe rozdzielic. W tym celu
kiada ja przed soby na stél, ogonem w prawo i hrzuszkiem

- do siebie. Szerokim, cienkim i ostrym nozem robi sie nastep-
nie dwa poprzeczne nadcigeia do samej kosci, jeden przy
ogonie, drugi przy samej glowie, po czym rybe odwraca sie
na drugi bok i robi to samo z drugiej strony. Ryba lezy teraz
grzbietem do pracownika, ktory whija néz w Srodek grzbie-
tu rvby i rozcina wzdluz powierzehni kregostupa w kierun-
ku poprzecznego rozeigcla, przyeiskajac noz Seisle przez ca-
v ezas do kregostupa. Nastepnie odwraca sie néz i rozciecie
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odbywa sie¢ takim samym sposobem do poprzecznego, przed-
niego rozeigeia.

Nad brzuchem rozcina si¢ tylko miesnie grzbietu. w cze-
Sel zaS ogonowej rozeina sie zupelnie. :

Nie przewracajae ryby odrzuca sie wierzehnia potowke
1 robi to samo rozciecie, bezposrednio pod kregostupeni, ha-
czae na to, aby na kregostupie zostawato w miare mozno-
Sci jak najmmiej miesa. Glowa, kregostup i ogon. potaczo-
ne razem, moga hyé¢ teraz usuniete. Odbytowg ptetwe tak-
ze ostroznie si¢ wyecina. : : s

Po usunigecin wnetrznosei, rozptatana rybe rozprosto-
wuje sie starannie, ktadac ja skéra na spéd i zasvpuje sola.
Soli si¢ zazwyezaj na suchej, czystej, drewnianej podtodze
warstwami sucha solg, nasypujac na kazdy rzad rvby obfi-
cie po kilka centymetréw. W takim stanie lezy rvba pe-
wien czas, przy czym jeden raz w ezasie posolenia przewra-
ca sie ja miesem na dot na pot doby.

Solenie powinno odbywaé si¢ w ezystej, ehlodnej i za-
ciemnionej piwnicy. Czas lezenia w soli jest oczywiscie nie-
co réznorodny i zalezy zaréwno od rozmiaréw ryby, jak i od
temperatury oraz zmielenia soli (drobna s6l soli nieco pre-

Waga ryby Czas  lezenia Waga ryby Czas  lezenia
kg wsolifdoby kg wosoli‘doby
nizej 3 1 —2 11 — 12 | 642
33— 4 AN/ — 3 13 —15 |7 — T
D — 6 32— 4 16 — 20 | 8
7— 8| 4—5 | 21 —2¢ |8y 0
9 —10 o — 6

dzej, niz gruboziarnista), Barkley zaleca przy norialnej,
chlodne] pogodzie 1 do$é gruboziarniste] soli nastepujace ter-
miny dla dostatecznego posolenia, przy czym wage podano
dla ryby nie rozdzielone].
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Nastepnie przenosi sie rybe do czystej wody na 12 —-
24 godzin. Im chudsza ryba, tym diuzej trzeba ja moczyé.
Po wymoczeniu rybe doktadnie myje sie rekami, wydziera-
jac blone brzuszng, usuwajae skrzepy krwi itd., a nastep-
nie umieszeza pod prase, t. j. miedzy dwie ezyste deski.
ohciazajac gbrng ciezarem o wadze 6 — S kg (zaleznie od
rozmiaréw ryby).

Ryba lezy pod ciezarem 7 godzin. w chlodzie. W we-
dzarni podwiesza sie rybe albo na haczykach, wbitych
w gzymsiki, albo przetyka sie ja od strony skory podiuzng,
drewniana szpilka, baczac na to, aby ryvba wisiala réwno
i byla dobrze rozprostowana.

Lososia wedzi sie¢ w zimnym dymie 2Y/2 — 3 doh, przy
ezym, jako paliwo sluza maszynowe wiory 1 opitki drzew
z gatunku lifciastych, niekiedy dodaje si¢ troche kory
z drzew liéciastych. Trzeba uwazaé, aby temperatura nie
podnosita sie ponad 20°C i nie wytwarzat si¢ nadmiernie
dym.

Wiasciwy stopiefi uwedzenia, okrefla sie po czyste].
czerwono-rozowe] (fososiowej) barwie.

Istnieje réwniez inny sposéb wedzenia, ktory daje to-
war bardziej miekki i delikatniejszy od popnrzedniego, ale
mnie] trwatly.

Do wedzenia wybiera sig Swiezego lososia o wadze
w przyblizeniu 7 kg. Za lepsze sztuki uwaza si¢ krotkie, thi-
ste okazy z nieduza glowa. Z poezatku rybe obciera sie moe-
1o namoczonym w solance recznikiem, aby usungé $luz i kia-
dzie sie ja przed soba, na sam brzeg stotu, grzbietem ku so-
hie. Ostrym nozem robi sie rozcigcie, zaczynajac od gltowy,
wzdtuz grzbietu od karku do ogona, prowadzac noz po po-
wierzehni kregostupa i przyciskajae go ealy ezas w miare
moznoSei Seisle do kregostupa.
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Nastepnie rozpruwa sie rybe, usuwa wnetrznoSei, skize-
la, oczy, doktadnie przemywa powierzehnie ciata i przy po-
mocy nieduzego noza robi sie rozciecie pod samym kregostu-
pem od glowy prawie do koiliea i usuwa sie przednig czeSé
kregostupa.

Pozostata, tyvlna czesé kregostupa pomaga przy zacho-
waniu ksztaltu w ezasie wedzenia.

Nastepnie nalezy powierzechnie rozeigeia dokladnie pro-
stowaé 1 wygladzié. Kiedy ryba jest juz doktadnie wyczysz-
czona robi sie jej ,forme‘‘ z drobunej soli, wyréwnywujac
te ostatnia wedtug ksztattu ryby. Rybe ktadzie si¢ na sdl,
przy ezym potéwki rybhy dokladnie przyktada sie, aby ryha
w miar¢ moznosei nabrala pierwotnej formy. '

Na wierzch nasypuje sie warstwe soli. Na s6l kladzie
sie deske, obciazona kilkoma kamieniami.

- W takim stanie pozostawia sie rybe na 30 godzin, na-
stepnie wyjmuje z soli i wstawia 3 drewniane szpilki tak,
aby nie przekiué skoéry. W czyste] wodzie oczyszeza sie
szezotka caly sol 1 podwiesza tososia za ogon do suszenia na
6 godzin, nastepnie przynosi na 3 godziny do lekkiego czy-
stego dymu dla przesuszenia i na 36 godzin do gestego dymu
do wedzenia.

Po wyjeciu z komory wedzarniczej 1 zupelnym wystyg-
nigciu ryba przybiera potrzebna barwe.

Wedzenie solonego wglednie mrozonego lososia.

Solona rybe kladzie sie, wzgl. wiesza, zaleznie od sto-
nosci na 18 — 48 godzin do chlodnej, nietwardej wody, zmie-
niajac ja w tym czasie nie mniej niz trzy razy. Nastepnie
powierzehnig¢ ryby dokladnie oczyszeza si¢ przy pomocy nie
bardzo twardej szezotki i ciepltej wody. Specjalnie doktad-
nie trzeba oczyseié ogon i ptetwy.
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Polozywszy rybe na grzbiecie, szezotka i nozem usuwa
sie wszystkie resztki wnetrznoSei blony brzusznej skrawki
skory pozostatej po posoleniu i szezotka przemywa jame
brzuszna. Po nadaniu ryvbie potrzebnej formy, przymocowu-
je si¢ ja ostroznie za ogon do kija i wiesza do zalewni, na-
pelnionej ezysta chiodng woda. Tu ryba pozostaje 12 go-
dzin. a nastepnie trzeba ja 6 godzin dla przesuszenia powie-
si¢ no powietrzu, po ezym czystym recznikiem wyciera sie
dokladnie tuske i ptetwy.

Do wnetiza ciata wstawia si¢ trzy drewniane szpilki —
rozporki.

Rybe na dwie godziny przenosi sie do goérnej cieplej-
czeSei komory dla przesuszenia, a nastepnie wedzi w ge-
stym dyvmie 24 — 36 godzin. Po ukonczeniu wedzenia po-
zwala sie rybie wystygnaé w ciggu 12 godzin, nie wyjmujac
jej z pieca.

W innych wedzarniach po wymoczeniu w hiezace] wo-
dzie, zupelnie oddzielnie potéwki rvby, po usunieciu osel
podsusza sie silnymi wentylatorami, dopdki powierzchnia
nie podeschnie.

Niekiedy powietrze w suszarni z lekka podgrzewaja ka-
loryferami. Nastepnie wedza w gestym, zimnym dymie 3 —
4 déb. '

Zialeca si¢ roOwniez nastepujacy tok pracy:

Mato solonego tososia mocza 5 — 10 godzin w czyste]
wodzie. moeno solonego latem w 15 — 24 godzin w duzej
ilodei wody, a zima 50 — 55 godzin.

Po przemyciu 1 podsuszeniu wentylatorami, przenosza
rybe do wedzarni na wysokosé 2 — 4 metréw nad podtoga
i wedzg mieszaning debowyceh, olchowych i mahoniowych
opitek przy temperaturze 20 — 25°C. Mato solona 2'/2 doby,
bardziej solona 3 — 31/2 doby.

Mrozony toso§ musi wpierw odtajaé, a nastepnie nale-
zy go nasoli¢. Produkt odmraza sie w wodzie, w ciagu no-

-
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¢y, nastepnie rozpruwa sie wzdiuz brzuszka do samego
ogona i1 usuwa wnetrznosei, a niekiedy odeina réwniez glo-
we, wyjmujae duza czesé kregoshupa. Nastepnie rvbe ukla-
da sie niezbyt Scisle do beczek, przesypuje mieszaning 50 kg
soli 1 5 — 10 kg gruboziarnistego cukru na 200 kg rvby.

Na drugi dzien dolewa sie moenej 23%-we] solanki, a po
5 — 6-ciu dniach rybe wyjmuje sie, moezy w ciagu trzech
godzin i wedzi w sposob opisany wyze].

Y.os08 przygotowany, nasolony i zalany mocna 23%-owg
solanky w zamknietych beczkach mozna skladowacé na prze-
clag 2 3 miesiecy ,trzymajae beezki na lezaco w chlo-
dzie. Beczki trzeba przez otwdr czopowy otwieraé od czasu
do ezasu i sprawdzié jako$é solanki. W razie psucia sie voz-
tworu, trzeba go zla¢ i zastapié §wiezym, a rybe przemyé
w czyste] solance przed ponownym zapakowaniem: do beez-
ki. Jest to jedyny sposéb przechowania lososia poza prze-
robem na konserwy, wzglednie zamrozeniem, gdvz bogata
w skladniki tkanka lososia jest bardzo podatna dla drob-
noustrojow : jelezenmia. Z powodu duzej ilofei kwaséw thu-
szezowyeh nie nasveonveh mieso tososia szybko jetezeje i nie
nadaje si¢ do solenia na sucho.

Wedzonego lososia sprzedaje sie niekiedy pokrajanego
w cienkie plastry i zalanego oliwa w puszkach blaszanyek,
lecz produkt ten nie stanowi trwate] konserwy.

Dla przygotowania tego rodzaju towaru ryhe wedzi sie
nieco moeniej, jak dla sprzedazy w kawatkach. Niektorzy
wytworey po nakrajaniu takiego, moeno wedzonego %ososia
w cienkie plasterki, nasycaja je oliwg i szezelnie ukladaja
do puszek blaszanych nie nalewajgc oliwy.

Namiastek lososia.

W miejsce do§é drogiego prawdziwego tososia nzywa sie
jako namiastka tupacza, dorsza lub wattusza laszka, jakkol-
wiek mieso tych gatunkow jest chude i mniej delikatne.
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Solenie obu poldwek po usuniecin struny grzhietowej
odbywa sie albo przez nasolenie w stosach, albo na mokro
w beczkach lub zbiornikach pod ciezaren, przy uzyeiu moc-
nego stezenia. Solenie powinno trwaé co najmniej 2—:3 tygo-
dni, Przed uzyciem moczy sie surowiec 12—24 godzin tak,
aby zachowaé pikantny stony smak. Do ostatniej wody tugu-
jacej, dodaje sie na 100 litrow okoto 100 g 30% wody utle-
nionej oraz 1 kg soli i pozostawia na 2-—3 godzin. Po wy jeciu
i obsuszeniu na powietrzu, rozpoczyna sie wedzenie na ha-
kach ksztaltu S na zimno bez ptomienia przy uzyciu trocin
debowyeh i bukowych. Wedzenie trwa 24 — 30 godzin: smak
nowinien byé lekko przywedzony. i produkt podsuszony
przez zachowanie umiarkowanego ciagu. W przeciwnym ra-
zie produkt staje si¢ miekki i niemozliwy do krajania. Na-
stepnie przecina si¢ zabarwione na brazowo brzegi, tnie na
cienkie plasterki i podbarwia przy uzyeiu jadalnego harwi-
ka dopuszezanego do barwienia §rodkéw spozywezych w ka-
pieli z stabej solanki, po ezym pozostawia przez noe do ociek-
niecia i podsusza si¢, ewentualnie lekko podwedza, uktada
w puszkach i zalewa oliwg. Produkt musi byé wyrainie ce-
chowany jako namiastek fososia — sztueznie barwiony.

5. WEDZENIE NA GORACO.

Wedzenie na goraco pozwala na otrzymanie gotowego
uwedzonego towaru w ciagu kilku zaledwie godzin. Do prze-
robu mozna uzyé tylko Swiezego surowca mnie poddanego
utrwaleniu przez dlugotrwate solenie. Przed wedzeniem mu-
¢simy jednak ryby lekko nasolié, azeby smak gotowego pro-
duktu nie byt mdly.

Na przerob sktadaja sie nastepujace czynnosei:
Oeczyszezenie 1 przygotowanie surowea.
Krotke solenie surowea.
Nawlekanie surowca.



Obszuszenie powierzcliniowe surowea.
Wedzenie —
Wiystudzenie 1 pakowanie —

Ryby przeznaczone do wedzenia na goraco musza byvé
&wieze oraz starannie obmyte 1 oczyszezone. Sledzie i inne
wieksze ryby musza byé wolne od tusek. Jezeli rvbe trzeha
krajaé na kawatki, to kawaltki tez sie ostroznie ohmywa.

Solenie.

Przy goracym wedzeniu solenie ryby ma na celu nada-
nie produktowi odpowiednich wiasnofei smakowych, a tak-
ze nadanie tkanee rvhnej wiekszej zwieztoSel 1 jedrnosei. So-
lenie odbywa sie albo na sucho, albo (przewaznie) mokrym
sposobem. Wtozone do zalewni ryby zalewa si¢ roztworem
soli o zawartoSei 15 — 25% soli, liczae 70 — 80 1 solanki na
100 kg ryby. '

Solanka, w ktéra zanurzamy ryby przed wedzeniem,
spelia szereg zadan. W pierwszym rzedzie wysokie steze-
nie soli dziala wstrzymujaco na rozwdéj bakterii gnilnveh.
Wiekszoi¢ bakterii zawartyech w wodzie morskiej, rozwija
sig w stezeniu 1 — 2% soli. Z nielicznymi wyjatkami dzia-
ialnos¢ tyeh bakterii ustaje przy stezeniu 5% soli i wyze].
Whplyw konserwujacy silnyeh solanek polega na wlasnoSei
odwadniajacej soli i na pozbawieniu komdrki bakteryjnej
zawarte] w niej wilgoci, bez ktorej bakterie nie moga zv¢.

Tm =61 jest czystsza, tym szybeiej przenika w tkanke
rybna i dochodzi do Srodka, staczajac niejako wyseig z roz-
wijajacymi sie bakteriami.

Stezenie solanki ma réwniez duzy wptyw na wyglad ze-
wnetrzny produktu wedzonego, o ezym piszemy przy omo-
wieniu wedzenia filetow.

Matle ilosei zwiazkow biatkowych, zawartych w tkance
rvhnej. ulegaja rozpuszezeniu i przechodza do =olanki w cza-
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sie solenia. Przy zastosowaniu solanki nasyconej zachodzi
powazne zmniejszenie objetosel tkanki rybnej, jakkolwiek
mate tylko zmiany nastepuja w jej wadze. Strata wody, eks-
trahowane] z tkanki rybnej do solanki poprzez osmoz¢ zosta-
Jje czesciowo wyrownana przez wehloniecie soli. W solankach
o stezeniu okolo 14% soli zachodzi zwiekszenie wagi i obje-
fosel produktu. Nadto solenie nadaje produktowi rybnemu
przyjemny stonawy smak. '

Solenie wplywa réwniez na dos¢ znaczne zwiekszenie
wytrzymatoSei tkanki rybnej na rozerwanie, co jest wazne
dla samego procesu wedzenia, w czasie ktérego niektore ga-
tunki ryb wykazujy szezegdlng sktonnoié do obrywania sie
i spadania z rusztow do ognia. Odnosne dane sa przytoczone
W Innym miejscu.

Przy nasoleniu na mokro przenikanie soli jest réwniej-
sze, a uszkodzenie surowca mniejsze. Nadto nastepuje dodat-
kowe oczyszezenie surowea, ktory poddajemy soleniu w po-
staci gotowe] do wedzenia, a wige jako cate ryby albo w ka-
walkach, jako filety lub t. p.

Czasokres solenia jest zalezny od wielkosSei, stanu Swie-
zoSel 1 zawartoSci tluszezu w surowceu oraz stopnia konecen-
tracji i temperatury solanki. Przenikanie soli jest rowniez
zalezne od przygotowania surowea, gdyz sol przenika fatwie]
do wnetrza ryby przez miejsce otwarte i naciete, nizeli przez
trudno przepuszezalna skoére. Zaleznie od rozmiaréw ryby,
trzymamy ja w solance od 2 — 10 godzin. SledZ <redniej
wielkoSei powinien leze¢ w solance okolo 4 godzin. Jezeli
cheemy rybe zostawié przez noc w solance, to solanke nale-
zy rozeienezyé. Filety solimy w 20% lub bardzie) stonej so-
lance przez 20 — 30 minut.

Zawartosé soli w miesie ryby po soleniu powinna wyno-
si¢ 2,0 — 3%. Solenie przeprowadzone niedbale lub nieczy-
sto moze byé 7Zrodtem zakazenia i zmniejszenia trwatosei pro-
duktu.
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Nawlekanie.

Nawlekanie ryb na ruszta przeprowadza sic w sposob
opisany przy wedzeniu na zimno. Mniejszg rybe np. szproty
nawleka si¢ szyheie] przy zastosowaniu aparatu do nanizy-
wania, stosowanego w Norwegii szcezegélnie dla szprotéw do
konserw. Przyrzad sklada si¢ z dwoch, zawiasami szarniero-
wymi pofaezonych czeSei z metalu nierdzewnego, zaopatrzo-
nych w liezne otwory do wsadzania tebkéw. Przyrzad przy-
twierdza sie do waskiego stolu, ksztattu skrzynki, pozwala-
jacego na powleszenie wiekszej liezby rusztéow z nanizanymi
rybami. Pracownica wsadza w otwory przyrzadoéw lebki
szprotow skierowanych do niej i grzbietami ku goérze, po
czym przetyka przez otwor boezny ruszt ktory przechodzi
przez wszystkie tebki i otwierajae zawias wyjmuje ruszt
z nanizanymi rybkami. Nanizanie idzie w ten sposéb bardzo
szybko, a poszezegolne rybki sa rozmieszezone réwnomier-
nie na ruszeie.

Nalezy zaznaczy¢, ze ramy norweskie do powieszania
rusztéow z szprotami sa z reguly bardzo matle, co pozwala je-
dnej osobie na tatwe manipulowanie nimi nawet z pelnym
tadunkiem ryb. Wymiar ich nie przekracza czestokroé
70 > 1,10 em, lecz listwy podiuzne nie posiadaja nacieé do
uwieszania rusztéw na wylot, a tylko od wewnetrznej stro-
ny. Zapobiega to przesuwaniu lub wypadaniu rusztéw z ra-
my, ktéora mozna nachylié nawet do pionowej pozyeji pod-
czas przewozenia, bez obawy wypadania lub zeSlizgiwania sie
rusziow.

Ryby poddane nasoleniu i nanizaniu winny byé sptuka-
ne wodg dla usunigeia resztek solanki, ktora uniemozliwia-
lahy réwnomierne zabarwienie produktu podezas wedzenia.

Podezas gdy pracownica nanizuje ryby — wedzarz pray-
gotowuje piec.
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Wedzenie.

Przy wedzeniu na goraco musimy surowiec wpierw pod-
suszyé, azeby skoéra nabrata wlasnoSei mocenej, suchej, po-
wierzchniowe] btony podobnej do pergaminu i nie pekata
podezas nastepnego procesu, polegajacego na parowaniu
tkanki rybne) przy wysokiej temperaturze. Parowanie ma na
celu przygotowanie surowe] tkanki rybnej do spozycia przez
uparowanie jej w gorace] i wilgotnej atmosferze, przy ezym
cieptota wewnatrz miesa znacznie sie¢ podnosi. Dopiero po
podsuszeniu powierzehni 1 uparowaniu tkanki poddajemy
produkt wlaSciwemu wedzeniu za pomoca dymu. W tym cza-
sie produkt nabiera przyjemnego aromatu i smaku oraz zlo-
cisto-zotej harwy.

Przy wedzeniu na goraco mamy wiee trzv wyrazne rada-
nia i ezynnosei:

a) Podsuszanie powierzehniowe, ktore prowadzimy przy
temperaturze pieca nizszej od 60 — 90°C, i silnym eciggu po-
wietrza;

b) uparowanie wzgl. pieczenie, podezas ktérego, pod-
nosimy temperature nawet do 120°C, oraz trzeeci okres

¢) samo wedzenie, ktére odbywa siec w gestym dymie
prawie bez ciagu i przy temperaturze opadajacej.

Powyizsze trzy ezeSel procesu wedzenia na goraeo wyma-
gaja oczywiscie kontroli temperatury, wilgotno§ei i ciggu
powietrza, jesli konicowy produkt ma hyé jednolity.

Poniewaz stosujemy wysokie temperatury mogace w ra-
zie przekroczenia normy w bardzo kriotkim czasie zepsué ze-
wnetrzny wyglad i jako§é produktu, nalezy temperatury mie-
rzy¢ daleko czeScie] niz przy zimnym wedzeniu. Optymalne
temperatury dla ryb réznych rozmiarow i gatunkow moga
by¢é ustalone w formie zakltadowej instrukeji i przyjete jako
normyv w postaci wykreséw temperatury.
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Pomiary temperatury podezas procesu wedzenia wyko-
nuje sie za posrednictwem termometrow rteciowych, termo-
grafow, sprawdzajacych i zapisujacych temperature bez
przerwy w ciggu pewnego okresu czasu oraz teletermome-
trow, wskazujacych temperature na odlegtosé 1 nawet zapi-
stjace pomiar automatycznie. -

Do mierzenia temperatur spotykanych przy wedzeniu
ryb najbardziej odpowiednim typem dystansowego termo-
metru jest termometr oporowy ,wykazujacy duza doktadnosé
pomiarow (1% skali) i dajacy swobode wyboru miejzca mie-
rzenia i obserwac)i.

Prowadzenie wedzenia na goraco w zwyktyeh komorach
wedzarniezych, w ktorych temperatura powietrza utrzymu-
je sie przez utrzymywanie ogniska na dnie komory, jest tru-
dne 1 zalezne od warunkow zewnetrznych, a takze starannos-
ci obstugi.

Obserwacje przeprowadzone w wedzarniach komoro-
wyeh starego typu wykaznja z tych powodow bardzo duze
odehylenia w uzyskanyeh wynikach. Ubytek wagi podezas
procesu podsuszania, parowania 1 wedzenia waha sie od
10% — 45%. Niejednokrotnie partie trzymane w komorach
wedzarniczych dwa razy tak diugo jak inne wykazaty zale-
dwie polowe ubytku wagi. Réwniez warunki atmosferyczne
powoduja nieraz duze trudnosSci. Przy cieptvceh i wilgotnych
nocach podsuszanie jest bardzo powolne i powierzehnia oraz
glowa nie uzyskuje wystarczajacej odpornosei, wskutek cze-
go podezas parowania ryby spadaja z rusztow. Azeby po-
wiekszyé szybkoSé wysychania przy duzym nawilgoceniu po-
wietrza zewnetrznego spotyka si¢ w praktyce tendencje do
podwyzszania temperatury .przez co produkt podlega zbyt
wezesnemu czeSciowemu parowaniu i staje sig wiotki. Ryby
spadajace wskutek tego do ognia wptywaja na aromat i ja-
koSé cate] partii. Dlatego jesteSmy Swiadkami wprowadza-
nia w ostatnim czasie zasadniezych zmian w konstrukeji we-
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dzari. W nowych wedzarniach typu kanatowego podsusza-
nle oraz pieczenie i parowanie prowadzi sie oddzielnie od
wlasciwego wedzenia.

Wystudzenie.

Nalezyte wystudzenie produktu po ukoficzeniu wedzenia
ma duzy wplyw na jego trwatosé. Ciepty produkt opuszeza-
jac piee wedzarniezy traci podezas wystudzenia w dalszym
ciagu czesé swej wilgotnogei. W razie nienalezytego wystu-
dzenia ez¢Sé tej wigoei wydzieli sie w opakowaniu powodu-
Jac szybkie zaple§nienie produktu. Wystudzenie moze byé
naturalne przez wystawienie produktu na silny ciag powie-
trza albo przez zastosowanie wentylatoréw umieszezonych
pionowo nad ramami z Swiezo wedzonymi rybami. )

Trwato$é ryb wedzonych na goraco jest znacznie krot:
szg, mizeli ryb wedzonych na zimno, szezegélnie przy cieplej-
sze] pogodzie. Sktadniki antyseptyczne zawarte w dymie wni-
kaja tylko powierzchownie i w mniejszej ilofei niz przy we-
dzeniu na zimno.

Wedzenie na goragco w piecu komorowym.

Piece komorowe sa mimo przezytku i niemoznosci nale-
zytego kontrolowania procesu wedzenia nadal najbardziej
rozpowszechniony forma. Dlatego podajemy ponizsj technike
wedzenia w nich ryb na goraco. _

. Na prawie kwadratowe palenisko pieca, u samych drzwi
ktadzie sie rozpalke, a na nig dwa, trzy rzedy drobnych (30—
35 em dlugoSei i okoto 5 em &rednicy) bukowych szezap
W poprzek na krzyz, gdyz buczyna wydaje najmniej dymu.
Zapala si¢ rozpatke i pierwszemu gestemu dymowi pozwala
sle wyjsé, a ptomien sie rozpala. Klapa wyciagui wszystkie
drzwi w tym czasie sa otwarte naofciez dla ciagu.
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Zaleznie od wielkoéei ryb na jedna komore przypadaja
2 — 3 ramy (jesiotr, wegorz), wzgl. 3 — 4 ramy (szproty lub
piklingi). Przy wedzeniu kazdej ryby konieczne jest prze-
strzeganie tego, aby miedzy rybami goérnej i bezpoSrednio
pod nig wmieszezone] ramy zawsze znajdowal si¢ odstep choé-
by kilku centymetrowy.

Z poczatku w piecu umieszeza sie gérna rame, po 10 min.
druga i w koieu, jeszeze po 10 min. dolng rame. Cel takie)
kolejnosci jest jasny; na kazda rame w pierwsze) fazie po-
winien dziataé bezpofrednio suchy zar ognia, nie ostabiony
i nie zwilgotniaty przechodzeniem przez nizej poloZone ra-
my. Ryby winny wisieé grzbietami do drzwi. Po umieszezeniu
dolnej ramy w piecu, jeszcze w czasie okoto 15 minut drzwi
pozostaja otwarte naoSciez, po ezym stopniowo w odstgpach
5-ciominutowych zaczynaja je zamykaé, tak obliczajge, aby
w ciggu ¥ godziny dwoje gérnych drzwi bylo szczelnie
zamknietych.

Dolne drzwi w czasie calej pierwszej operacji pozostaja
otwarte jako, Zze w tym czasie niezbedny jest przeptyw Swie-
zego powietrza. Dzigki ciagowi, ogiefi ma tendencje silniej
dziataé na tylne czeSei pieca. Dlatego trzeba uwaznie §ledzié
ciag i poddaé dzialaniw ognia takze i przednig cze$é pieca.
Samo przez sie wynika, ze plomienn w czasie tej czeSci proce-
su nalezy podtrzymaé, podkladajac nowe drwa.

Poniewaz jednocze$nie znajduje sie¢ w piecu kilka ram
(3), wice w czasie podsuszania i pieczenia, tj. pierwszej czes-
ci procesu niezbednie trzeba choé raz przelozyé i odwréeié
ramy. Jezeli wszystkie ramy pozostana na swoich miejscach
w czasie np. %1 godziny od poczatku wedzenia, to dolna ra-
ma, z powodu wielkiej bliskoSci ognia otrzyma wigce) zaru,
jak wyze] lezace, do ktoryeh zar dochodzi juz znacznie osta-
biony wskutek przejScia przez dolna. Dlatego gérna rame
wyjmuje sie i czasowo umieszeza na podstawce, a na jej
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miej=ce stawia si¢ dolng rame przy czym przednia strone ob-
rocony do drzwi odwraea sie do tylnej Sciany pieca. Srodko-
wa ranme tylko odwraca sie. ale pozostawia sie na tyeh sa-
niveh gzymsach, a dawng gorna rame odwraca si¢ 1 wsuwa
na miejsce dolnej. Nastepnie drzwi (oprécz dolnych), znowu
sie zamyka 1 proces odbywa si¢ w dalszym ciagu. Obecnie
wszystkie ryby winny wisieé hrzuszkami do drzwi, aby moz-
na bylo lepiej obserwowaé zabarwianie si¢ powierzehni pod-
czas wedzenia.

Zaleznie od rozmiaréw ryby, cate pierwsze stadium pro-
cesu trwania okoto 1—2 godzin.

Do tego czasu ryba zupelnie podeschia i doszla, co sie
poznaje po tym, ze powierzchnia ryby przy dotyku jest zu-
pelnie sucha jak pergamin, nawet pod pokrywami skrzelo-
wymi i migso przy zgnieceniu paleami oddziela sie od oSei
{ryba doszla).

Teraz mozna przystapié do koficowego procesu, wlasei-
wego wedzenia, tj. nasyeania ryby sktadnikami dymu, dla
dodania jej smaku i koloru.

Przy koilicu pierwszego okresu plomiefi podtrzymuja
mniej silnie tak, aby nieco ostabt.ale zeby pozostalto jeszeze
dostatecznie duzo zaru. Caly zar teraz, pray pomocy lopaty,
ostroznie, zeby nie wzniecaé popiotu w postaci kurzu, prze-
suwa si¢ do jednej trzeciej gltebokosel pieca i zasypuje war-
stwa okoto 30 en. maszynowyeh wiéréw. Wszystkie drzwi,
w tej liezbie i dolne. szezelnie sie zamyka: otwarte pozostaja
tyvlko otwory w dolnych drzwiach, dla lepszego wytwarzania
dymu. Zasuwke wyciagu troszke sie przymyka, ale niezupel-
nie, jako 7Ze zbyt gesty i wigotny dym uezynithy rvbe znowu
w. 1l«0tna Pierwszy dym zawiera w sobie du:ro wilgoei i ko-
niecznie trzeba go wypuscié.

Cata umiejetno$é wedzenia polega teraz na prawxd’m-
wym regulowaniu palenia. Ogiefi nie powinien zupelnie wy-
gasngé, malenkie jezyezki ptomienia caly ezas powinny prze-
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dzieraé¢ sie przez wiory, aby dym nie wystygal. Chiodny
dym, (jezeli paliwo tylko sie tli) nie da ani potrzebnego sma-
ku, ani barwy towaru, a zbyt silnie przebijajacy sie ptomien
moze przypalié rybe albo rozgrzaé ja na tyle, ze skora zacz-
nie pekad. Qs

Zbyt silny plomien z poczatku mozna przythunicé nowy-
mi porejami wiérow. Jezeli w pieeu jest dosyé wiérdw, to
ptomien thumia Yopata 1 wreszeie umoczonym w wodzie, pray-
wigzanym do kija galganem (nie szczotka). W ten sposob
reguluje sie ogiefl przez mate drzwiczki Srodkowyeh drzwi.

Ogiefi nie powinien znajdowaé si¢ zbyt blisko tylnej}
Scianki pieea, gdyz zar moglhy opalié tylne rzedy ryby. Naj-
silniejszy ciag idzie wzdluz tylnej Scianki pieca. Zasuwke
wyciggu zamyka sie zupelnie, w zaleznoSci od gestosel dy-
mu. Jezeli rvha w ezasie wedzenia troszke zwilgotnieje (pro-
ba przez dotknigeie) — jest to znak, ze dym jest zbyt gesty
i wilgotny, wiee nalezy wyciag odemkngé. Wszystko zalezy
naturalnie od sity ciggu danego pieca. Jedli ciagg jest silny,
to otwor dolnych drzwi mozna trzymaé prawie zupeinie zam-
kniety, jako ze w przeciwnym razie ogien bedzie si¢ rozpa-
lat. Uchwyecié najwladeiwszy ciag mozna przy pewnej prak-
tyece i znajomosei pieca. W kazdym razie dobry wedzarz ta-
two moze dogladaé jednoczesnie 5 — 6 piecow.

Ostatnie stadium wedzenia trwa réwniez 1 — 2 godzin.,
zaleznie od rozmaréw ryby tak, ze caly proces od momentu
umieszezenia pierwszej ramy w piecu do chwili, kiedy ja
mozna wyjaé z pieca, zajmie okoto 3 godzin. Przy doswiad-
czeniu i dobrej znajomodei whadeiwogei swoich piecow moz-
na jednak skréeié ten ezas ,oszezedzajac okolo % godz.

Pierwsza dzienna zmiana zajmie naturalnie wigeej cza-
su, gdyz piec z poprzedniego dnia zdazy! juz ostygnaé. Wszy-
stkie te eyfry i terminy odnosza si¢ do wedzenia §ledzi sred-
niej wielkoéei i wraz ze zmiang rvhy ulegaja pewnym odehy-
lenion.
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Gidy ryba gotowa wyjmuje sie ja z pieca i umieszeza ra-
my na podstawkach, ahy daé rybie wvstygnag i znowu zgar-
nia si¢ zar w piecu do przedniej czefei, aby przygotowaé go
do nastgpne] zmiany.

Z opisu procesu wedzenia w wedzarni komorowej ,wi-
dzimy jasno, jakie olbrzymie zalety posiadaja piece wedzar-
nieze typu kanalowego, przy ktéryeh odpada koniecznoéé
pilnowania otwartego ognia, zgrzehywania zaru, wypuszeza-
nia dyvimmu itp.

Wedzenie §ledzi i pikling6w.

Do przygotowania tego towaru stuzy tlusty &ledZ $red-
niej wielkoSei.

Ryby obmywa si¢ doktadnie i na 2 — 3 godz. kiadzie do
uociej solanki, ezasem i na nieco dtuzszy okres ezasu. Czas
lezenia w H{)]dIlC(‘ okresla sie podiug rozmiaru §ledzi i tempe-
ratury. Nad Battyckim Morzem przyjeto sie plzeqypywame
przeznaczonyeh do wedzenia $ledzi sucha soly, przemiesza-
mnie w tej soli i poaoctawldnle w takim stanie tak dtugo, do-
pokl sledZ nie osiggnie wymaganego na rynku stopnia sto-
nosei (do—4 godzin). Wyjawszy &ledzia z solanki albo z su-
«chej soli, kobiety nanizuja go na drewniane lub metalowe
ruszta przez szezeling skrzelowy; na ramie miesei sie 15—18
pretow. Lepszy gatunek uzyskuje sig, jezeli przed wedzeniem
usunie si¢ wnetrznoSei, za wyjatkiem ikry i mlecza, ale to sie
robi rzadko.

Ramy umieszeza sie najpierw na duzych podstawach-
etazerkach z kotami, aby woda mogla Seciee, a ryba pode-
schngé.

W. drobnyeh wytwérniach podstawy z ramami wywozi
si¢ w dobra pogode na dwér, co stanowi duzg oszezednodé
w paliwie. Kiedy ryba podeschnie, w kazdym piecu umiesz-
czaja dwie lub trzy (zadko trzy) ramy i zaezyna sie proces
wedzenia.
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Przed wiozeniem ram z obsuszonymi rybami do komory
wedzarnicze] trzeba rozpalié na dnie komory ogien ze szezap
bukowyveh dhugosei 30 —— 35 em, ulozonyeh w 2 — 3 warst-
wach na krzyz, tuz u progu komory. Po ulotnieniu si¢ dymu,
ktéry wydziela sie z poezgtku po zapaleniu szezap i nzyska-
niu ezystego ptomienia, mozna rozpoczaé wsuwanie ram 7z ry-
bami. Miedzy poszezegélnymi warstwami ryb musi by¢ pe-
wien odstep (ca o cm), azeby ryby wiszace wyzej nie doty-
katy nizsze] warstwy ryb. Poszezegélne ramy wkiadamy de
komory wedzarnieze] poczynajac od géry w odstepach 10-cio
minutowych, azeby suche cieplo, wydzielajpce si¢ 7 ognia
stykato sie wpierw z produktem najSwiezszym i najwilgot-
niejszym. Ogieft nalezy podtrzymaé przez dokladanie dal-
“swryell szezap, abe palil sie jasnyin plomieniem.  WaszystKie
drzwi zostawiai v chwilowo jeszeze otwarte. Przebieg we-
dzenia np. przy piklingach jest nastepujaey:

Wsuwamy do wedzarni pierwsza gorng rame z surowcem
o godzinic 69, druga rame, nizej potozona, o godz. 617, a {rze-
cig 1 ostatnia rame o godz. 6%, Podtrzymujac ogien czekamy
jeszeze jakie$ 10 minut, po ezym powoli zaczynamy przyny-
kaé obie gérne czeSci dwuskrzydtowych drzwi wedzarni tak,
aby po najwyzej pét godzinie (godz. 7) byly rozchylone tylko
na 10 em. Dolne drzwiezki paleniskowe natomiast sa nadal
jeszeze otwarte.

Prad zimnego powietrza powoduje, ze ciepty ciag ognia
unosi si¢ przede wszystkim wzdiuz tylnej Sciany komovy we-
dzarniczej. Wskutek tego produkt zawieszony w tyvinej po-
towie komory podlega intensywnicjszemu dziataniu cicplu
i dlatego musimy po uptywie mniej wieeej jednej godziny
od wsuniecia oslatniej rainy rozpoczaé obracanic van
{godz. 7). W tym celu wyeiggamy gorng rame i na jej miej-
sce wsuwamy dolna, po uprzednim obroceniu jej w ten spo-
£6h, aby rybhy, ktére dotad wisiaty w przedniej potowie ko-
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mory (od drzwi), byly teraz w tylnej potowie (od Sciany).
Na miejsce dolnej ramy wsuwamy goérng, obrociwszy ja
o 180 stopni. Natomiast rame Srodkowa obracamy tylko, po-
zostawlajge jg w tym samym miejscu. Nastepnie przyviayka-
1y ponownie obie gérne czeSei drzwi dwuskrzydiowyeh, aby
ctwor nie byl wigkszy od 10-ciu em, a po uptywie koto 15 mi-
nut zamykamy je catkowicie. Natomiast zasuwa kominowa
i drzwi paleniskowe sa nadal, tak jak od poczatku catkowi-
cie otwarte. Okolo godziny 8-ej rano ryby sa na tyle suche
i podpieczone, ze mozna rozpoczyé wiasciwe wedzenie. Do-
swiadezony wedzarz przekonuje si¢ dotykiem, czy produkt
wzniesie* juz dym. Powierzchnia ryby powinna byé catkowi-
cie sucha, podobna do pergaminu, a mieso pod naciskiem po
winno daé sie oddzieli¢ od oSei.

Skoro ocena (z natury rzeczy subiektywna) wypadia do-
datnio, przystepujemy do zadymiania ryby. Ogien, trzyma-
ny przez caly ten ezas z przodu u samego progu komory,
ulegt doéé duzemu wypaleniu; wsuwamy go przy pomoey
szufli do !/3 glebokoSei komory i uktadamy miedzy nim a pro-
giem dwie warstwy szezap bukowych. Przed wybuchem po-
nownego duzego ognia zasypujemy do$¢ gruba warstwa wio-
row i troein, np. debowo-olchowych, po ezym zamykamy
drzwi paleniskowe. W tej czeSei procesu musimy pilnowaé,
by ogiefi nie rozpalit si¢ do jasnego plomienia, lecz réwnies
by nie zanikt do stabego zaru, gdyz dym powinien byé gora-
c¢y. Skoro komora wedzarnicza napelnita sie juz dymem, na-
lezy klape wyciagowa przymknaé do %-ich. Gdyby ogien
tlit sie za stabo, zwiekszamy eciag przez otwarcie matyeh
drzwiezek powietrznych, znajdujacych sie w drzwiach pale-
niskowych. Trzeba jednak zwracaé uwage na palenisko i sthu-
mié nagle wybuchajace plomienie przez zarzucanie trocina-
mi. Wedzenie trwa okolo 60 — 90 minut tak, ze tadunek be-
dzie gotowy okolo godz. 9*. Przy dobrej wprawie mozna li-
czyé na jeden tadunmek okolo 3 godz. W ciagu ostatnich
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30 — 40-tu minut wedzenia sthumia sie ptomiefi wybuchaja-
¢y z ognia nie przez dalsze dosypywanie trocin, lecz przez
uzycie szmaty, nasyconej woda, przytwierdzonej do kija,
a trzymanej stale w pogotowiu w wiadrze z woda. Podezas
procesu dawania dymu musimy zachowaé dostatecznie wy-
soka cieptote w komorze wedzarniczej, aby Srodkowa czesé
drzwi wedzarniczyeh mogla sie daé ledwo dotknaé dhonig.
Czestokro¢ rozgarnia sie w ezasie ostatnich 40-tu minut, ogieft
po catej powierzchni paleniska przy pomocy grabi, zwazajac
na to, by wzdluz tylnej Sciany nie umieéeié za duzo zaru
i nie spowodowaé przepalenia wszystkich ryh, wiszgeyeh
wzdtuz tylnej Seiany.

Po zakonezeniu wedzenia wyjmuje si¢ ramy do wystyg-
nigeia, zgarnia si¢ ogief z powierzehni catego paleniska do
przodu, blisko progu, doklada sie szezapy, wsuwa ramy ze
Swiezym produktem i rozpoczyna wedzenie nowego tadunku.
W razie zakofiezenia pracy zalewa si¢ ogieii catkowicie, wy-
grabia nie spalone trociny, by zuzyé je po wznowieniu i wy-
mieszaniu ze $wiezg partia troecin.

Po ukoficzeniu procesu wedzenia. ramy ida znéw na pod-
stawy, na ktérych pozostawia si¢ je tak diugo, az rvby wy-
stygna, zanim si¢ je wySle do pakowni. Tam uklada sie je
w wyloZzone pergaminowym papierem skrzynie o trzech wy-
miarach po 25 — 50 sztuk.

Szproty.

Szproty stanowia znaczng czedé produkeji naszych we-
dzarn. W stanie wedzonym przeznaczone sa albo do konsum-
¢ji na rynku wewnetrznym, albo do przerobu na konserwy
w oleju. Zaleznie od przeznaczenia, przerdh ulega pewnym
zmianom i dlatego méwimy przy wedzonym produkeie o tzw.
szprotach konsumeyjnyeh i szprotach konserwowych.,
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Przy potowach szproty wykazuja pewna domieszke sle-
dzika, ktory jest jakofciowo surowecem poslednie jszyni. mniej
delikatnym i suchszym. Szprote mozna tatwo odréznié od
Sledzika po mniejszych wymiarach gtowy 1 po dolnyin brze-
gu brzuszka. Jezeli przeprowadzié palcem po brzuszku od
ogona do glowy, to u szprotek brzuszek jest zehaty, a u §le-
dzika — gladki. Waszystkie &ledziki trzeba oczywiscie wy-
sortowac 1 przerabiaé oddzielnie.

NajwartoSciowszy i najttusciejszy jest surowiec towio-
ny w miesigeach zimowych. Pod koniec kampanii, a wiee
w miesiacu kwietniu szproty staja sie coraz chudsze, mato
wartoSeiowe 1 nie nadaja sie wiecej do przerobu na towar ja-
kosciowy, a potowy winny byé wstrzymane w terminie urze-
dowo ustalonym.

Szproty surowe z Zatoki Gdynskiej.

(literatura — 13)
zawarlo$é wody % ttuszczu
okres polowu w % iwprosl—Soxhlet)

Grudzien 68 — 70 12 — 14
styezenn — luty 70— 73 10 — 12
marzec 2—17 2 — 10
kwiecien 75 T— 9
czerwiec 80 4

Przygotowanie szprotéw jest zupelnie takie same, jak
Swiezego Sledzia, lecz wszystkie czynnoSei muszy byé dosto-
sowane do mniejszych wymiaréow ryby.

Swiezo ztowione ryby myje sie¢ w czyste] zimnej i usta-
wicznie zmienianej wodzie, wybierajac okazy pokaleezone.
za mate (ponizej 9 em) lub inne, obco-gatunkowe. Nastepnie
umieszeza sie szproty w 10 — 15% solance na przeciag 10 —
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25 minut. Do nanizania shizg ruszty ciefisze od normalnvch
7z uwagi na maly wymiar ryby oraz celem unikniecia uszko-
dzefi ryby i obrywania sie z rusztéw podezas procesu wedze-
nia. Szproty przeznaczone na rynek w stanie wedzonym na-
wleka si¢ przez skrzela i pysk, gdyz pézniejsze pakowanie
do skrzyn jest w ten sposéb utatwione. Natomiast przy dal-
szym ich przerobie na konserwy nawlekanie uskntecznia sie
przez oczy przy pomocy przyrzadu do nawlekania opisanego
wyze], a pozZniejsze usuwanie gtow nastepuje rowniez masay-
nowo wprost z rusztéw.

Nawlekanie ryh na ruszty i rozeinganie ich na ramach
Jest pracy wymagajaca wprawy 1 starannodei. Niestarannie
nanizane ryby obsuwajy si¢ z rusztow i opadajy na ziemie
lub do ognia.. Przy nanizywaniu drobnej rvhy, jakimi sa
szproty, nawlekarka jednoczesnie sortuje surowiec. usuwa-
Jac okazy niezdatne, pokaleczone, lub polamane, zbyt mate
(ponizej 9 em) lub zbyt duze np. sielawki i Sledziki. ktoree
zwykle spotyka sie przy potowie szprotow..

Potowy szprotéw nad polskim Battykiem wyvkazuja
przecietnie 2 — 49 surowea wysortowanego podezas na-
wlekania. Z tege okoto 0,5 — 2% przypada na Sledziki,
sielawy 1 inne, a 1,5 — 2% mna surowiec nie nadajacy sie
‘do  wedzenia z powodu skaleczefi. Jako norme z okresu
przedwojennego mnalezy przyjaé u nas, ze w ciggu jednej
,godziny szesé pracownic nawleka (z jednoezesnym wysor-
towanlem surowea) oraz rozeigga na ramach przecietnie
100 kg szprotow, pracujac przy tym parami.

Na jedng rame o wymiarach zewnetrznyeh S3 0 114
¢m i grubosei ramy 7 em wypada przecietnie 30 rusztéw
(od 26 -— 35 rusztéw). Na jeden vuszt liezy si¢ 26 — 25 szpro-
tow, przy czym przecigtnie waga jednej ryby wynosi przed
wedzeniem 10,6 g, a dtugosé waha sie od 10 do 13 cm.
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Po nawleczeniu na ruszta rybe nalezy oplukaé ezystag
woda, a po dobrym ocieknieciu wody i obsuszeniu po-
wierzehni przystepuje sie do wedzenia szprotéow sposobem
na gorageo, postepujac podobnie jak przy opisanym juz we-
dzeniu sledzi 1 piklingow.

Caly proces wedzenia zajmuje nie wiecej jak 1,0 — 2
godzin w nowoezesnym piecu, a 2,5 — 3 godz. w bardzie}
prymitywnej wedzarni. Najwazniejszy jest okres podsu-
szania 1 parowania surowea, ktory przebiegaé winien w wyz-
sze) temperaturze przy dobrym eciagn, i ktéry deevduje o ja-
kosei, wydajnoSei i trwatosei produktu. Przy 2Y: godzin-
nym wedzenin na pierwszy okres wypada okoto 50 — 60
min., po ezyvim rozpoczyna sie wilasciwe wedzenie. Produkt
przeznaczony na konserwy musi stracié wiecej wilgoel, czy-
li byé mocnej podsuszony, natomiast kolor musi mieé jas-
ny, gdyz podezas pozniejszej sterylizacji konserw harwa sie
poglebia.

Olej w konserwach z szprotami malezycie wysuszony-
mi jest prawie zupelnie ezysty. Natomiast olej z konserw
szprotowyeh, wykonanyeh z produktu konsumeyjnego two-
17y nieréowng emulsje wody z olejem. Olej ten jest metny
i sprawia wrazenie niekorzystne.

Kontrola temperatury i iloSei dymu odbywa si¢ przy
zwyktyeh wedzarniach komorowyeh w sposob bardzo pry-
mitywny i oparty na subiektywnych przestankach. Dlatego
produkt uwedzony wykazuje duze réznice w kolorze, ja-
kosci 1 wvdajnoSel. 7 tego powodu wydajnosé gotowego
produktu moze wahaé si¢ od 55 — 88%

W wypadku niedostatecznego wysuszenia uwedzony
produkt bedzie miekki, niesmaczny i latwo psujacy sie.
Szproty mienalezycie wysuszone w procesie wedzenia, beda
powaznie tracity na wadze skutkiem wydzielania sie i pa-
rowania wody, co jednocze$nie hardzo ujemnie wplynie na
wvelad zewnetrzny towaru.
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Normalny towar handlowy przeznaczony na ryvnek wi-
nien posiadaé przecigtng wydajno$é 70 — 75% w stosunkn
do wagi surowych szprot danych do wedzenia. Wydajnog&é
powyzej 75% kwalifikuje towar jako mokrv. Poniewaz na
jeden kg Swiezych szprotéw surowych wypada u nas przeciet-
nie 100 sztuk, szproty konsumecyjne o wymagane] wydaj-
noSei 70 — 75% winny wykazaé 133 — 143 sztuk na 1 ke
Wyisza ilosé sztuk w jednym kg. uwedzonego towaru &wiad-
czy o niedostateeznym wysuszeniu produktu i sprzedawa-
niu towaru mokrego.

Natomiast szproty przeznaczone na konserwy powinny
by¢ znacznie silniej wysuszone tak, by wydajno§é wyniosta
60 — 652, co odpowiada 154 — 166 sztuk szprotéw na je-
den kg,

- Najtatwiejszym ‘sposobem okreslenin wydajnosel oka-
zato si¢ oznaczenie iloei sztuk szprotow, znajdujacych sie
w Jednym kg. Sposob ten, zapoezatkowany przez piszacego
przy przeprowadzeniu inspekeji wytwérni eksportowyeh,
Jest szybki i daje dokladne i liezbowe wyniki niezaleznie
od subiektywnego nastawienia sprawdzajacego. Metoda
oznaczenia wydajnoSei (literatura—I13) wedtug ilosei sztuk
ryb na 1 kg. pozwala na fatwe i pewne sprawdzenie wynikdw
wedzenia i zachowania przyjetveh wytveznyeh.

Wegorz.

Wedzony wegorz jest produktem bardzo rozpowszech-
nionym. Wedzi go si¢ we wszystkich krajach goracym
sposobeni. JakoSciowo najlepszy jest wegorz battyeki, naj-
gorszy egipski. Wedzenie wegorza wymaga duzej staran-
nosci i umiejetnosei. Postepowanie jest zalesme od rozmia-
réw 1 jakoSei wegorza. Im skéra jest ciefisza i wegorz jest
thuciejszy, tym lepiej nadaje sie do wedzenia, totez ttusty
Jesienny i zimowy wegorz daje przy wedzeniu lepszy pro-
dukt, nizeli letni. Wegorz jesienno-zimowy jest zasadniczo
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mniej delikany, mimo swej smakowitosei. Wegorz letui nie
nadaje si¢ z powodu swego delikatnego, migkkiego miesa
do przesytki na dalsze odlegloSei w stanie wedzonym.
Jako regule nalezy podkreslié, ze im szybeiej odbywaja
si¢ przy prz.eroble wegorza wszystkie czynnoSel, solenie,
podsuszanie 1 wedzenie, tym wyzsza bedzie jakoSé.
Najpierw trzeba usunaé §luz, ktory trzyma sie bardzo
moeno skory. Wpraktyce wypracowano kilka sposobow
oczyszezenia Sluzu:
1) wegorze zasypuja drobnymi trocinami i naeciera)a
rekami, a nastepnie dokladnie mieszaja w wodzie.
Im miodszy wegorz, tym mocniej trzyma sie Sluz,

2) Niesolone wegorze ktada do soli w wiadrze i twar-
da miotta mlesza]q. dopokl nie zejdzie Sluz. Nastep-
nie, nie przerywajac mieszania dolewaja troche wo-
dy i ostatecznie usuwaja Sluz. Po tym klada wego-
rze do soli na 4 godziny.

3) Wegorze zalewaja na krotki okres czasu wods, za-

wierajaca na 100 1 jeden litr amoniaku i mieszaja.
Sluz odchodzi bardzo predko, a amoniak nie wply-
wa na jakosé towaru.

Nastepnie po usunieciu §luzu i bardzo dobrym wyphb
kaniu nacina si¢ wegorza od brzuszka i1 usuwa wnetrznoSei;
po czym dokladnie si¢ przemywa i poddaje soleniu.

Wegorze z powodu znacznej zawartoSei tluszezu przyj-
muja s6l bardzo powoli. Dlatego trzeba zanurzyé je
w 15%-wej solance na przeciag 1 — 3 godzin, zaleznie od
wielko§ei. Mozna je réwniez kia&é na dobe do suchej soli.

Aby Scianki brzuszka przy wedzeniu nie zapadaty sie
i nie skrecaly do Srodka, wegorze poddaja dzialaniu sil-
nego ptomienia (podpalaja — stary sposéb), albo zanurzaja
we wrzatku i nastepnie w zimnej wodzie.  Aby nie oslabié

»

przy tym konsystencji nie nalezy zanurzaé glowy wegorza
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we wrzatku. Wegorza nanizuja na ruszta, przetykajac gto-
we od strony gardta tak, aby ruszt wyszedt przez potylice.
Duze wegorze przywigzuja jeszeze do preta tykiem na krzyz
kilkakrotnie wzdhuz eatej diugoei wegorza.

Wegorze mnalezy sortowad wedlug wielkoSei najlepiej
Juz w czasie nawlekania, azeby ruszta z mniejszymi wego-
rzami mogly byé wyjete natychmiast po uwedzenin dla
uniknigeia niepotrzebnych strat na wadze.

Ramy z wegorzami umieszezaja mozliwie wysoko w we-
dzarskim piecu, rozniecajac w przedniej czeSei nieduzy
Jasny plomieii.

Wegorz, po uprzednim obgotowaniu we wrzatku nie
wymaga diugotrwalego suszenia i powinien dochodzié juz
w pierwszym stadium procesu. Cata praca suszenia odhywa
sie w gorageym dymie.

W przeciwiefistwie do innych ryb wedzonych na gory-
€0, przeréh wegorza nie dzielimy na okres podsuszania i pa-
rzenia ryby, a nastepnie wedzenia, gdyz obie czynnoSel prze-
biegaja jednoczesnie. Dlatego juz po 10 min., kiedy plomien
dobrze si¢ rozpali i wytworzy dosyé zaru, nalezy rozgrze-
baé go grabiami po caltej podlodze pieca i narzucac gar-
fciami suche maszynowe wiéry. nie przeszkadzajae wytwa-
rzaniu si¢ nieduzyeh jezvezkow plomienia. Wowezas 1107~
na zamknaé gérne i Srodkowe drzwi pieca, pozostawiajac
dolne otwarte. Wytwarzajace sie zbyt duze jezyki plomie-
nia nalezy zaghluszyé widrami.

Ram z wegorzami obracaé nie potrzeba. Dzieki podrzu-
caniu garsciami wiérow na ogieft wytwarza sie duzo zaru
1 silny, goracy i gesty dym.

Klape wyciagu mozna przykryé na 3/, godz., a gérne
i Srednie drzwiczki zamknaé catkowicie ,skoro tylko we-
gorze sg w dotyku dostatecznie suche i sztywne. Natomiast
dolne drzwiczki nalezy pozostawié uchylone dla pilnowa-
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nia i obslugiwania ognia. Wegorze, dzieki wielkie] zawar-
toSel tluszezu, sprzyjajacemu ,dochodzenin‘ — w gorg-
evm dymie, jednocze$nie szybko sie nim nasycaja.

Wegorz wedzi sig w spélezesnyeh piecach, zaleznie od
rozmiaru, jak réowniez i od wprawy wedzarza tylko 2 — 3
godz., przy czym okolo godziny trwa podsuszenie, po ukofi-
czeniu ktorego wyciag zamyka sie calkowicie.

Przy wedzeniu wegorzy we wspdlezesnych piecach,
o trzypietrowych drzwiach, dolnych drzwiczek mozna w 0go-
le nie zamykaé, jako, zZe przez nie nmajwyvgodniej jest ob-
serwowaé, czy lekkie jezyezki plomienia przebijaja si¢ przez
caty czas przez widry. Te jezyezki plomienia bowiem pod-
trzymuja wysoka temperature dymu.

Wynika samo przez sig, ze przy zbyt silnie rozpalaja-
cym sie plomieniu, trzeba go przyttumié, opryskujac wodg
albo zamykajac szezelnie dolne drzwiezki, aby przerwad
przeplyw powietrza.

Ukoficzenie procesu wedzenia okreSla sie proba przez
dotknigcie:

1) ponizej glowy, gdzie wegorz powinien byé miekki,

2) przy zgniataniu miesa miedzy paleami — w Srodko-
wej plaszezyinie ciala, mieso powinno lekko odsta-
waé od oSci, przy ezym, nie powinna wydzielaé sie
zabarwiona krwig rzadka substancja.

Cala umiejetnos$é wedzenia wegorzy polega na tym, aby
zakonczenie procesow wedzenia i dochodzenia (ezekolado-
wo-brunatny kolor) wypadto jednoczeSnie. Jezeli wegorz
doszed}, ale nie zdazyl si¢ jeszeze uwedzié, to przy dalszym
wedzeniu, traci na wadze 1 wysusza sie.
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Fladry.

Wszystkie ryby plaskie, jak fladerka, [ladra, limanda,
skarp, trupot poddaje si¢ przerobowi wylacznie przez we-
dzenie. Po starannym oczyszezeniu i wyplukaniu poddaje-
my ryby nasoleniu w 10 — 15% solance, zaleznie od wiel-
kosei 30 — 90 minut.

Przy nawlekaniu malych okazdw, przekluwamy ryby
rusztem tuz pod oczyma. Natomiast wieksze ryby trzeba
przywigzywaé do rusztéw, by uniknaé spadania podezas we-
dzenia do ognia. '

Wszystkie ryby plaskie tizeba silnie podsuszyé i upa-
rowa¢, wykonujac te czynnosei bardzo starannie i ostroz-
nie. Fladry boja si¢ piewszego wilgotnego dymu. Caty pro-
ces wedzenia trwa 1 — 2.5 godz. zaleznie od wielkoéei ryhy.

Sobaka morska.
(Acanthies vulgaris Risso)
ang. Picked dogfish, spurdog.

(Gatunek ryb spotykany we wszystkich morzach i pray-
wozony 7z polowdéw dalekomorskich, szezegélnie z Morza Pot-
nocnego 1 z okolic wysp brytyjskich. Jest ceniony w sta-
nie wedzonym i marynowanym w galarecie Skére po wy-
garbowaniu zuzytkowuje si¢ do galanterii skorzanej. Wszyst-
kie czeSci tego gatunku wykazuja zawsze, jako mormalny
wiaSciwosé pewien lekki aromat amoniakalny, co nie jest
Jednak wskazowka rozktadu lub gorszej jakosci. Do wedze-
nia przygotowuje si¢ produkt w catoSci, lub w kawalkach,
ze skorg lub bez niej. Skére usuwa sie albo przez zdarcie po
uprzednim powierzchownym sparzenin lub przez mecha-
niczne jej Sciggniecie. W tym celu nacina sie skére wokoto
glowy i lekko przy odbycie w kierunku ogona; usuwa si¢
pletwy i kolee, po czym Scigga skére przy pomocey szezyp-
c¢ow lub tepych obeegdw. Po usunieciu glowy, oczyszeza sie
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dobrze wnetrze, kraje sie rybe na kawalki odpowiednie]
wielkoS$ei i poddaje soleniu. Nastepnie po nanizaniu na rusz-
ta poddaje si¢ produkt w ciggu 1,5 — 2 godz. wedzenin po-
dobnie jak piklingi.

Wattusz, dorsz, witlinek.

Ryby te pochodzace z polowéw w Baltyku polskim li-
¢z przecietnie 30 em dlugoSei, choé okazy poza Baltykiem
dochodzg nawet do 150 em dlugodei.

Male ryby przerabia si¢ i wedzi w caloSei podobnie jak
piklingi. Nawlekanie uskutecznia sie nie przez skrzela lub
oczy, lecz przez potylice. Czasokres wedzenia wynosi 2,5 —
3,5 godzin.

Przebieg wedzenia dorsza.

Po uplywie czasu lemp-“:-“u”
w wedzarni | ryby

0 minut 220C | 120C |obsuszanie

30 ., 320¢ | 15°C N

60 640C | 200C |pieczenie

90 1400C | 4000 o

2 godziny 104°C 500C »

2 godz. 20 min. 800C 500C  |poezatek wedzenia

3 godziny 920C .. | 359C

3 godz. 30 min.| 849C  58°C
| 3 godz. 40 min. 820C  62°C |koniec wedzenia
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Plaszceki *).

Plaszezka gladka 1 ciernista — GwoZdziarz
(ang. skate, thornback shagreen Ray)

Ryby nie spotykane na Baltyku, lecz przywozone z da-
leko-morskich potowdw, poltawiane szezegdlnie na morzu
Pétnoenym i jako bardzo wyro$niete okazy do 2,5 m diu-
gosci ponizej Islandii. Sg one szezegdlnie cenione w posta-
¢l wedzonej, gdyz mieso traci przy tym pewna swoistg dla
plaszezek twardoSé.

Do wedzenia uzytkuje sie wylacznie piersiowe i grube
migsiste czeSei ogonowe. Po pocigeiu na kawalki, soli sie
ryby na sucho w ciggu godziny jak piklingi lub w ciagu
okoto 2 — 3 godzin. Przed rozpoczeciem okresu pieczenia
i wedzenia powierzchnia musi byé dobrze obsuszona i ze-
skorupiata. Mieso tych gatunkéw ryb posiada zawsze bar-
dzo lekki aromat amoniakalny.

Ryby w kawalkach.

Istnieja liczne gatunki ryh, ktére z uwagi na duzy swaéj
rozmiar nie moga byé wedzone w catoSei. Dlatego trzeba je
poddaé przerobowi w kawalkach. Chodzi tu o ryby przy-
wozone z potowdéw daleko-morskich. Naleza do nich w szeze-
goélnosei:

Wathusz, znany takze jako Kabion, Dorsz — Gadus
morrhua I. — po angielsku — cod, Lupacz — Gadus
aeglefinus — po angielsku haddock, Watlusz Laszek — Ga-
dus pollachius — pe angielsku pollack, whiting pollack.

*-} “I_{:lmutycki Whodzimierz — Polow plaszezki promienistej w Wisle.
Przeglad Rybacki — V, 3, 4.
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Wattusz (Kablion), bardziej znany jako dorsz, stoi pod
wzgledem obfitoSei polowéw na pierwszym miejsecu. W wo-
dach péinocno-europejskich potawia sie go w ilodei ponad
1 milion ton roeznie i przerabia jako produkt WYSUSZONY
(stockfish) lub solony i surowy (clipfish), w solance (laber-
dan) albo w postaci wedzonej, opiekanej Iub na konserwy.

fmpaez potawiany w wodach europejskich, glownie
w Morzu Pétoenym w ilosei okoto 200.000 t rocznie, stano-
wi produkt przewyiszajacy znacznie dorsze pod wzgledem
smaku i delikatnosei miesa, zuzywany przewaznie na Swie-
z0. W stanie wedzonym jest uzywany jako delikates.

Wattusz — Laszek zwany nieraz z niemieckiego }oso-
siem morskim jest uzywany w duzych ilo$ciach w stanie we-
dzonym Ilub jako namiastek prawdziwego lososia (patrz
wyzej). '

Wszystkie wspomniane i inne gatunki ryb przerabia sie
nastepujaco:

Ucina sie glowy oraz usuwa tuski, oczyszeza wnetrze
Jamy brzusznej, obcina pletwy i tnie cze$é grzbietowa ma-
szynowo na dzwona gruboSei palea, po ezym poddaje sie
soleniu w 15% solance w eiagu 20 — 30 minut. Po nawle-
czeniu na ruszta zahezpiecza sie wigksze kawatki od glowy
przez przywigzanie na krzyz i sptukuje si¢ solanke z po-
wierzehni ryby (Swieza) wodg, po ezym wystawia sie pro-
dukt na silny cigg powietrza dla obsuszenia powierzehni.

Powierzchnia pocigtych kawatkéw ryby musi byé dobrze
obsuszona i nabraé¢ wlasnoSci zwigztej, odpornej btony po-
dobnej do pergaminu, co wymaga hardzo ostroznego i uwaz-
nego kierowania cieptem ognia. JeSli produkt jest nie wy-
starczajgco Iub niewlaSciwie podsuszony nastepuje w eiggu
parowania i przypiekania wyciekanie soku migsnego na ze-
wnatrz, pofaezone ze strata wagl i soczystoSei. Wskutek te-
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go powierzchnia ciecia produktu wedzonego, nabiera zamiast
gladkiego poi'ysku, bardzo niepozornego i pienistego wygla-
du, eo ntrudnia zbyt.

Podsuszanie wymaga z tego powodu dluzszego czasu.
Zaleca si¢ je prowadzié¢ dla przyspieszenia procesu wedlzenia
przez noc ewentualnie w letnim piecu, ktory skofiezyt dzien-
na prace. Wedzenie trzeba prowadzié uwaznie, a calosé wy-
maga 3,0 — 5 godzin. Przy postugiwaniu sie zwyktym pie-
cem komorowym o dobrym, otwartym ognisku trzeba ramy
przestawiaé w ten sposdb, by przy rozpoczecin wlaseiwego
wedzenia u.géoi pokryte skoérg, byly skierowane do tylnej
éciany, a czeSel miesa do drzwi, co ulatwia ocene stopnia
uwedzenia i barwy produktu.

Jesiotr.

Rybe rozeina si¢ wzdiuz na dwie potowy po uprzednim
usuniecin gtowy i wnetrznosSei, po czym wyjmuje sie ostroz-
nie kregostup. Jezeli ryba jest Swiezo zlowiona, trzeha ja
PoZo i chtodnym miejscu, aby mieso noglo
skruszeé, gdyz na $wiezo migso jest pospolite w smaku
1 twarde. Jezeli produkt jest dostateczny w stanie zamroZo-
nym nie potrzeba ryby przetrzymywaé dla poprawy 1akn~>cl
(odtajenie patrz wyzej).

Nastepnie potowki kraje si¢ na réwne kawatki o wadze
0,5 — 1,5 kg i zanurza w 15% solance na kilka godzin, az
nasolenie okaze sie dla smaku wystarczajace. Gdy rynek
wymaga malo solonego towaru, wystarezy nasolenie w ciagu
15 —- 20 minut.

Po na\\'lecaemu na ruszta i optukaniu trzeba dobrze ob-
suszyé pomermhmg, az do utworzenia sie moeneJ blony, po
czym mozna ostroznie zaczqc proces podsuszania i piecze-
nia, a nastepnie wedzenia. Przy wedzarniach komorowych
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trzeba jesiostra z poczatku wedzié przy otwartych drzwiach
dla uzyskania intensywnego ciagu. PéZniej przymyka sie za-
suwe 1 wedzenie odbywa sie przy wysokiej temperaturze. Ca-
tosé trwa 4 — 6 godzin, z czego 2—5 godzin przypada na
podsuszanie, a na wedzenie w goraeym lekkim dymie 1 — 2
godzin.

Wedzenie jesiotra wymaga specjalnie wielkiej wprawy.
Jezeli  zamknaé zasuwe kominowa zbyt wezeSnie, zanim
wierzehnia warstwa dostatecznie cieta sie i podeschia, pro-
dukt pokrywa sie piana i staje sie niepozorny. Jezeli spéz-
nimy si¢ z przymknigeiem zasuwy, mieso stwardnieje i wysu-
sza sie. Trzeba pilnowaé, by temperatura podezas wedzenia
po dojsein ryby nie podnosita sie tak wysoko, aby ryby spa-
daty z rusztéw. Po wystygnigeiu ryba jest gotowa do sprze-
dazy.

Kulbaka.
Hipoglossux vulgarix (ang. Halibut).

Gatunek ryb spotykany w pélmoenym Atlantvku po
Grenlandie, Islandie i wybrzeze murmaniskie i stamtad przy-
wozony. Jest to najwieksza ryba ze wszystkich plastug, do-
<hodzaea do 2 m dhugodei.

Przesyla sig¢ ja w stanie Swiezym lub mrozonym, lub
najlepiej wedzonym. W tym celu tnie sie rybe na kawatki
potkilogramowe i poddaje soleniu na sucho w ciagu jednej
codziny. Po nanizaniu na ruszta i optukaniu rozpoezyna sie
obsuszanie, ktére trzeba przeprowadzié bardzo ostroznie, by
powierzchnie cigeia byly gladkie. Przebieg wedzenia jest po-
dobny do wedzenia piklingéw, lecz czasokres jest dhuzszy
i wynosi okoto 3,5 — 4 godzin.
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Makrela.

Makrela jest ryba wysokowartoSciowa i bardzo =mako-
witg, posiadajacg mieso bardzo delikatne. Dlatego gatunek
ten ma wtasciwosé tatwego spadania z rusztow podezas pro-
cesu wedzenia. Przygotowanie i wedzenie przebiega podoh-
nie jak przy piklingach. (‘zasami stosuje sie rozplatvwanie
makreli od grzbietu.

Sieje i sielawy.

Ryby patroszy sie i podaje dokladnemu myeiu. U suro-
wej ryby uzyskuje sie przecietnie 70 — 757% miesa 1 25 —
20% odpadkéw. Nastepnie ryby poddaje sie soleniu w ciagn
1 — 2 godzin w 15 — 209% solance, podsusza na powietrzu
lub w przestygnietym piecu wedzarniczym, dopdki ogon nie
stwardnieje. W zaleznoSci od rozmiaréw ryby, wedzenie trwa
1/3—2 godzin w gestym dymie z olchowveh opitkéw i kory.

Koniec¢ wedzenia poznaje si¢ przez dotkniecie, po miek-
kosei miesa, po nabraniu przez rybe brazowego potvsku
1 po tym, Ze krople tluszezu zbieraja sie na koneu pyska.
stajac sie przezroczystymi. Rybe wedza w okolicach jezior
mazurskich wieszajac ja za ogon.

Filety.

Wieksze gatunki ryb, gtéwnie z potowdw daleko-mor-
skich, jak wattusze, lupacze lub dorsze, wedzi sie w postaci
filetow.

Filety sa to dwa miesiste boki rybie po usunig¢ciu slowy,
pletw, kosei 1 skory. Wszystkie te ezeSel, stanowiace dla kon-
sumenta zniechecajacy balast, skierowuje wedzarnia do wy-
tworni maezki rybnej i olejow. Filety stanowia zaleznie od
gatunku i wielkoSei ryb 30 do 70% suroweca.
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Filety po oczyszezeniu zanurza sie do moenej solanki
o stezeniu 20% mmniej wiece] na przeciag 20 — 30 minut.
CzasoKkres solenia zalezy od wielkoSei i stanu ryby oraz se-
zonu polowu. Do solanki dodaje si¢ nieraz drobna ilo§é
sztueznego barwnika roflinnego. Filety wyjmuje sie z kadzi
z solanka przy pomocy czerpakdédw i rozklada na dilugich po-
dwéjnych zelaznyeh pretach dla ociekniecia.

Koncentracja solanki wywiera decydujacy wplyw na
wyglad gotowego produktu. Wyglad ten posiada duze zna-
czenie dla konsumenta.

Dazy sie do osiggniecia gladkiej powilerzchni z po-
fyskiem. Cel ten osigga sie przez stosowanie solanki o steze-
niu koncowym 13 — 16%. Solanka zbyt gesta, prawie nasy-
cona, nadaje produktowi wyglad chropowaty 1 matowy.
Temperatura solanki powinna byé¢ mozliwie niska, a produkt
powinien byé lekko splukany &wiezg woda.

Po ociekniecin wody, filety wiesza sie w wedzarni 1 pod-
daje z poezatku szybkiemu obsuszanin w ciggu 21z — 3 go-
dzin. W tym celu rozpala si¢ w wedzarniach komorowyech
twarde drzewo az do uzyskania jasnego ptomienia, a w ko-
morze utrzymuje dobry ciagg. Po dobrym wysuszeniu i utwo-
rzeniu sie mocnej blonki powierzehniowej zarzuca sie¢ ogien
trocinami dla wytworzenia gestego dymu, ktory przechodzi
przez cala partie wedzonych filetéw az do chwili osiagnieeia
wymagane] jakoSei.

Filety sztucznie barwione wymagaja 4 — 5 godzin na
caly proces wedzenia. Cato§é przerobu od chwili rozpoczecia
solenia az do zakoliczenia procesu wedzenia, wymaga przeto
7T—9 godz., podezas gdy te same czynnoci dla uwedzenia
calych dorszy wymagatyby 13 — 17 godzin. Gotowe filety
po wystudzeniu 1 usunieciu z rusztéw przyeina sie po krawe-
dziach, zawija i pakuje do skrzynek. Jefli nie sa przeznaczo-
ve do bezpoéredniej konsumeji, filety sktadiuje sie w chtodni
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na krotki okres czasu, albo poddaje wysokiemu zamrozeniu
minus 25°C dla przechowania na przeciag trzech do szeéein
miesiecy.

6. SKLADOWANIE

Ryby wedzone podlegaja tatwo pleénieniu. Produkt we-
dzony metoda zimng (tluste Sledzie, tosos) sa znacznie trwal-
sze od ryb wedzonych metoda goraca, gdyvz przez wystawie-
nie ich na dilugotrwale dziatanie gestego dymu nastepuje
znacznie silniejsze nagromadzenie skladnikéw dymu, posia-
dajacych wilasnoSei antyseptyczne.

Ryby wedzone, przetrzymane za dlugo, posiadajy skore
bez polysku i wyblaklta, pokryta mniej lub wiecej §luzem,
tkanka miesna jest zabarwiona na brazowo, a zapach kwas-
kawy. Przy przerobie suroweca lichego, zawierajacego z re-
guty bardzo duzo bakterii, trwato§é produktu wedzonego jest
bardzo krétka, tkanka miegsna wzdhuz struny grzbietowej
wykazuje silniejsze zabarwienie, a we wnetrzu ryby daje sie
wyezué zgnily zapach.

Ryby wedzone nie zaliczaja sie do grupy produktow
trwalveh. W temperaturze 12 — 15°C trwalo$é rybh wedzo-
nyech na goraco wynosi najwyzej 4 — 5 dni, o ile surowiee
byt dobry, przerdh staranny, a wysuszenie i ubytek na wa-
dze wskutek wedzenia wyniést okoto 20%. Im produkt we-
dzony zawiera wiecej wilgoei, tym trwatodé jego jest kritsza.

W czasie lata i przy temperaturze okoto 20°C ryby we-
dzone winny hyé zuzyte mozliwie szybko. Ewentualny tran-
sport kolejowy w gtab kraju musi odbyvwaé sie w wagonach
chlodniczych. Po przybyeciu na miejsce sprzedazy skrzynki
nalezy natychmiast otworzyé. Ryby tluste winny by¢ chro-
nione przed hezposrednim dziataniem §wiatla dziennego.
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Trwato§¢ rvb wedzonych moze byé znacznie przediuzo-
na przez skladowanie produktu w zamrazalni przy tempera-
turze conajmniej —20°C. WysokoS¢é temperatury chlodnicze]
ma decydujgecy wplyw na trwalo§é produktu wedzonego.
‘Wedzone §ledzie przy temperaturze 0 do —2°C maja trwa-
to§é do dwéeh tygodni, przy temperaturze —10°C do trzech
tyvgodni, natomiast przy temperaturze —20°C trwalosé do
trzech miesiecy, a przy skltadowaniu w temperaturze —28°C
ryby wedzone sa nawet po 5 miesigcach prawie identyczne
w wlasnoéciach z $wiezo wedzonymi rybami (Banks i Reay).
Im bardziej ttusty jest produkt wedzony, tym trwatosé jego
jest krotsza (tranowatos§é jetczenie). Przy temperaturach
—20 do —30 stopni wysychanie ryb wedzonych podezas okre-
su skiadowania nie ma prawie miejsca. Natomiast przy tem-
peraturach wyzszyeh, ryby wedzone, skladowane w chiodni
Inb zamrazalni musza byé bezwzglednie zawiniete w dobry
papier pergaminowy lub celofanowy. Gatunki chude tracg
wiece] wody, anizeli ryby tluste.

Jesiotr lub &ledZ, zamrozony natychmiast po polowie
w stanie Swiezym i trzymany w temperaturze —20°C daje
po roztajanin i wedzeniu znacznie lepszy produkt pod wzgle-
dem wygladu, konsystencji i smaku nizeli przy skladowaniu
o 1 zamrozeniu w stanie wedzonym.

Ryby wedzone pakuje sie w skrzynki o wadze netto
25 - 12,5 kg. Mozna je sktadowaé do 2 m wysokoSei, ukta-
dajac je na kizyz z maty iloSciag wolnej przestrzeni miedzy
nimi. Na kazly metr kwadratowy powierzchni podiogi liczy
sie okolo 850 kg ryb wedzonych zapakowanych i ulozonych
Jjak wyze].

Podobnie jak i przy wszystkich innych produktach
chlodniczveh 1vby wedzone nalezy po wytadowaniu z chtodni
wzglednie zamrazalni niezwlocznie zuzyé, chyba, ze produkt
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byt zapakowany w wodoszezelny pergamin i uniknieto zawil-
‘gocenia powierzehni ryby po wyjeciu z chtodni. Trwatodé
takiego produktu jest zblizona do trwalodci ryb Swiezo we-
dzonych.

7. POZYWNOSG RYB WEDZONYCH

Ryby sa w poréwnaniu z miesem zwierzat cieplokrwi-
styeh pokarmem na ogét réwnorzednym a nawet w zakresie
sktadnikéw zabezpieczajacych lepszym. Biatko rybne zawie-
ra wszystkie kwasy aminowe, potrzebne cztowiekowi, ¢hoé
zawartosé ich jest w poszezegdlnyeh gatunkach ryh rézna.
Zawarto&é wody jest co prawda w miesie rylmym ezasami
wyzsza nizeli w miesie zwierzat cieptokrwistyveh, ale za to
thuszez jest fatwostrawny i ryby jako takie sy tatwiej pray-
swajalne, co jest szezegdlnie wazne dla chorych.

Mieso rybie zawiera duzo skladnikdw mineralnyeh,
zwhaszeza takich, ktoryeh cztowiekowi na ogdét hrak w pozy-
wienin codziennym. Odnosi sie to zwilaszeza do zawartosei
Jodu. Ilosé jodu w rybach jest rézna, lecz zawsze kilkakrot-
nie wyzsza, nizeli w pokarmach innych. fupacz zawiera prze-
cietnie 6 mg, dorsz 5 mg, §ledz 0,2 mg, tladra 0,7 mg jodu
w 1 kilogramie, natomiast wotowina tylko 0,09 mg, a ciele-
cina 0,022 mg jodu w kg.

Ttuszez ryb morskich jest jedynym skladnikiem natu-
ralnym (poza zottkiem jaj), ktory zawiera obydwie witami-
ny A i D rozpuszezalne w thuszezu. IloSé tyeh witamin waha
sie w dodé duzych granicach zaleznie od gatunkn. okoliey
potowu oraz pory roku.

~ Witamina A jest witaming wzrostowg, przeciw infekeyj-
na, wzrokowa 1 rozrodeza, natomiast witamina 1 — przeciw
krzywiczng, regulujaca gospodarke wapniowa 1 fostorowa
W organizmie.
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Przypuszezenie odno$nie szezegélnie wysokie] zawarto-
Sei tranu dorszowego w witaminie A nie znalazio potwier-
dzenia. Dorsz zawiera bowiem w swoim tranie ezyli ttuszezu
zawartym w watrobie 200 — 10.000 jednostek miedzynaro-
dowyech w 1 g, natomiast tran Sledziowy 4.000 — 11.000,
fososia 5.000 — 20.000, tran kulbaka nawet 30.000 — 360.000
jednostek w 1 g tranu.

Réwniez zawarto$¢ witaminy D jest rézna i w tranie
dorszowym, najbardziej wychwalanym nizsza, anizeli w tra-
nie innych gatunkéw (kulbaka 100 — 3300, toso§ 300 — 1300,
dhugopletw 20.000 — 57.000 jednostek w 1 g tranu).

Zawarto§é witamin A 1 D nie zmniejsza sie pod wply-
wem wedzenia lub przygotowania marynat albo konserw
trwatych. Nawet przy dlugoletnim skladowaniu konserw
rybnych zachowuje sie wiekszosé witamin A 1 D.

Piklingi i inne gatunki ryb wedzonych zawieraja jeszeze
tyle witamin A 1 D, ze przy spozyciu w normalnych iloseiach
w czasie positkéw moga zastapié tran rybi, przepisywany dla
celow leczniczych. (badania Lovern 1932, ‘Sehmidt-Nielsen
1929 — 1930, Lunde 1940, Scheunert 1933 — 1934).

Prawdopodobnie witamina D powstaje pod wpltywem
promieni stoneeznych z ergosterolu w komoérkach planktonu,
przebywajacego na powierzehni morza. Plankton, stanowia-
cy pokarm ryb morskich jest 7rédiem witaminy D. sktado-
wanej w watrobach tych ryb.

Odno$nie produktéw wedzonych istnieja pewne zastrze-
7enia zdrowotne. Podezas procesu wedzenia osiadajg i wni-
kaja do produktu wedzonego sktadniki dymowe, z ktorych
zwiazki fenolowe i kreozotowe powoduja zewnetrzne 1 we-
wnetrzne stany podraznienia, podobnie jak formaldehyd,
wplywajac jednoczeénie na zmniejszenie rozrodnosei. We-
dzenie nalezy uwazaé po czesei jako chemiczna metodg prze-
Jtuzania trwatosei produktéw. Tlo$¢é powyzszych skladni-
kow jest w produkeie wedzonym bardzo drobna. Niemmiej
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Ppowstaje jednak przypuszezenie, ze przy diuzszym i regular-
nym spozywaniu produktéw wedzonych moga powstaé chro-
niczne stany podraznienia, mogace byé powodem powstawa-

ma schorzen cywilizacyjnych ludzko$ei. Prace hadaweze
z tego zakresu tkwia dotad niestety w poczatkach.

8. PODSTAWY CIEPLNE PRACY WEDZARNLI.

Ciepte powietrze pobiera z surowea rybnego wilgoé,
przez co znacznie si¢ ochiadza. Przenika ono dalej przez na-
stepna warstwe rusztéw z surowcem, z ktérego pobiera desz-
cze pewne iloSei wilgoci, ochtadzajac sie eoraz bardzie], az
wreszele mniej lub wiecej nasycone wilgocia dociera do ka-
natu odprowadzajacego do komina. Jezeli ogrzane suche po-
wietrze wzglednie dym styka sie poezatkowo z najbardzie]
wilgotnym suroweem i nastepnie przechodzi przez coraz
suchszy. to mamy do czynienia z réwnokierunkowym wedze-
niem, gdyz kierunek przepltywu powietrza i dymu odpowia-
da kierunkowi przesuwania sie produktu.

Jezeli kierunek przesuwanego produktu jest przeciwny
kierunkowi przeplywu powietrza, to znaczy, ze prawie goto-
wy juz produkt styka si¢ z najeieplejszym powietrzem, to
mamy wowezas do czynienia z przeciw pradowym typem
wedzenia. Ten ostatni system stosuje sie najezeScie] wowe-
dzarniach bez mechanicznego ciggu powietrza, w ktérych
zrodio ciepla mieSei sie na dnie komory.

Wedzarnie komorowe posiadaja wiele brakéw. Zwykle
otrzymuje si¢ z nich produkt czeSciowo spieczony, a ciepto
Jest 7le wyzyskane. W tym typie wedzarii cieple powietrze,
wzglednie dym wprowadza si¢ od spodu i odprowadza sie
gora. Wewnatrz wedzarni obserwujemy duze réznice w cig-
gu powietrza i martwe przestrzenie, a wedzenie, zwlaszeza
w duzyeh komorach wedzarnicezych jest dlugotrwale i nie-
réwnomierne. W wedzarniach komorowych o naturalnym
ciggu, powietrze podnosi sie na skutek ciagu od dotu komo-
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ry az do otworu wylotowego. Dzieje si¢ to na podstawie voz-
nicy gestofei pomiedzy powietrzem zimnym i ogrzanym.
Zimne jako ciezsze unosi si¢ nad podloga wedzarni, a cie-
ple — lzejsze unosi sie w gore.

Nowoezesne wedzarnie sa najezesciej systemu kanalo-
wego, wyposazone w wentylatory 1 wrzadzenia do zamknie-
tego obiegu powietrza i dymu. Surowiec wedruje, zaleznie
od wielkoéei wedzarni albo na wézkach z rusztami, albo za
pomoca mechanicznego urzadzenia do przesuwania ram
z rusztami.

Ogrzanie powietrza nastepuje w specjalnych ogrzewni-
cach, ktore sa bezposrednio ogrzewane gazami spalinowymi,.
para, gazem albo elektrycznoscia. Wytwarzanie dymu we-
dzarniezego nastepuje oddzielnie na zewnatrz wedzarni. pray
czym dym przed wprowadzeniem do kanatu uwalnia sie od
sady i zanieezyszezeni lotnych, a jakosé 1 ilosé dymu jest dei-
~le kontrolowana.

W wiekszych suszarniach kanatowych w pierwszej czes-
¢i kanalu nastepuje podsuszenie surowca rybnego, w frod-
kowej—przypiekanie, a w koficowej czesel kanatu—wedzenie.

Wartosé cieplna.

Surowiec rybny, poddany wedzenin musi by¢ przed tym
poddany wysuszeniu. Najbardziej rozpowszechnionym frod-
kiem suszacym jest ogrzane powietrze, gdyz stosowanie je-
2o jest dogodne, tanie i tatwe do kontrolowania. Powietrze,
shuzace do podsuszania surowca rybnego ma dwa zagadnicze
zadania do spelienia, a mianowicie: przenosié ciepto ze Zro-
dta ciepta (otwartego ognia, wzglednie kaloryferow) mna su-
yowiee, co sprzyja odparowaniu z niego wody oraz wydalié
wode W postaci pary na zewnatrz wedzarni. Nie nalezy je-
dnak zapominaé, ze potrzeba zasadniczo 7 — 8 razy wiece}
powietrza do przenoszenia ciepla, nizeli do odprowadzania
pary wodnej.
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Dla liczbowego wvrazenia ilodeci ciepta uzywa sie juko
Jednostki cieplnej kalorii (Kal.). Przez kalori¢ rozumie sie
1losé ciepla, jaka jest niezhedna dla podgrzania jednego kg.
wody o 1°C. Aby wiec ogrzaé 1 kg wody od 5°C do 60°C po-
trzeba 55 Kal.

Azeby przeprowadzié 1 kg wody ze stanu ptynnego w ga-
Z0Wy, czyli w pare, potrzeba przecietnie dalszych 540 Kal.
Te 540 Kal sa iloScia ciepla, niezbednie potrzebng do odpa-
rowania 1 kg wody. Tlo$é te mozna przyjaé jako przecietna
podstawe dla obliczenia gospodarki cieplnej w wedzarniach.
Do tego nalezy jeszeze doliczyé ilosé ciepta, jaka musi bvé
zuzyta na podgrzewanie produktu.

‘Wydajnosé cieplna wedzarni.

Jezeli np. szproty podgrzewamy od temperatury 5° do 70°C
1w te]j temperaturze je podsuszamy, to teoretycznie trzeba zu-
zyé na 1 kg odparowanej wody 65 + 540 Kal., ezyli 605 Kal.

Jednakze cieplo jest pobierane nie tylko przez produkt, lecz
réwniez i przez urzadzenie wedzarnicze oraz Sciany i drzwi
wedzarni, przez ktére stale wypromieniowuje na zewnatrz.

OeczywiScie, ciepto stracone wskutek promieniowania
musi by¢ ustawicznie nzupetniane, Jesli temperatura ma hyé
rowna. Wreszcie znaczne iloSei ciepla wydzielane sa na ze-
‘wnatrz wraz z powietrzem i dymem, wyprowadzajaeym pa-
re wodng z wedzarni.

Wymienione wyzej oraz inne straty ciepta, jak np. wsku-
tek nieszezelno$ei w budowie wedzarni, sa przycezyna, ze rze-
ezywista ilosé ciepta, potrzebna do odparowania 1 kg wody
musi byé znacznie wyzsza. Méwi sie z tego powodu o wy-
dajnosei cieplnej wedzarni i rozumie sie przez to procento-
wy udziat tej czeSci ciepla, ktora stuzy jedynie do odpa-
rowywania wody, do catkowitej iloci ciepta, doprowadza-
nego do wedzarni.
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Wydajnosé cieplna dobrze zbudowanyech wedzarn prze-
mystowych wynosi okoto 30% i wigeej. Jezeli przyjaé wy-
dajnoS§é cieplna wedzarni 30%, woéwezas do odparowania
1 kg wody przy wedzeniu szprotdéw trzeba w naszym przy-
k¥adzie dostarczyé nie 605 kal., lecz 605 X 100 : 30 =
2000 kal.

Powyzsze obliczenia daja dla praktyki dostateczny ma-
terial orientacyjnyv bez potrzeby schodzenia w rozwazania
teoretyezne,

Zle zbudowane wedzarnie wykazuja znaczne straty cie-
pla i przy wysokim zuzyciu opalu, co wplywa na koszta
prowadzenia przedsiebiorstwa. Spotyka sie¢ prymitywne
wedzarnie, ktére wykorzystuja zaledwie 10% 1 mniej z do-
prowadzonej iloSci ciepla.

Mozemy wiasciwie poréwnaé do pewnego stopnia we-
dzarnie do kottowni i przeprowadzié bilans cieplny wedzar-
ni ezyli poréwnaé ilo§é energii cieplnej zuzytkowanej do su-
szenia 1 wedzenia z iloScig ciepta wydzielonego podezas
procesu spalania. Zar6wno w wedzarni jak w kottowni cho-
dzi o przeniesienie i zuzytkowanie ciepla, na co dotad nie
zwracano uwagi mimo duzej pozyeji gospodarcze] wedzar-
nictwa rybnego w S$wiecie. Dotychezasowe postgpowania
empiryezne ustgpuja powoli wynikom badawezym 1 wyma-
ganiom technologicznym.

Zaleznie od budowy wedzarni straty ciepla wahaja sie
w bardzo duzych granicach. Obliczenia bhilanséw cieplnych,
przeprowadzanyech w wedzarniach wykazaty, ze straty cie-
pla sg tym wyzsze, im nizsza jest temperatura zewnetrzna,
im wigksze sa poszczegdlne urzadzenia wedzarnieze, i diuz-
sze s przewody doprowadzajace dym do wedzarni oraz im
nizsza jest cieploszezelno§é, ezyli wieksza przewodno$é wia-
Seiwa materiatéw 1 czeSei budowlanych wedzarni.
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Koszty opatu.

Podstawa przy ocenie paliwa jest jego wartosé opato-
wa. Przez warto$¢ te nalezy rozumieé ilosé ciepla, wydzie-
lang przy spalaniu 1 kg opatu. Wartoé¢ opatowa drewna
Jest mata i wynosi przecietnie 3000 kal.

Dotyezy to oczywiscie drewna suchego. Mokry mate-
riat drzewny posiada znacznie nizsza wartoié opatown —
1800 kal i nizej. Trociny suche maja wartosé opalown eca
2500 kal.

W nowoczesnych wedzarniach ogrzewanych za pomeca
ogrzewnie, zwanych réwniez kaloryferami, mozemy spalaé
w palenisku inne gatunki opatu. Dlatego podajemy war-
tosé opatowa tychze:

torf . ; . 2 . . 2500 do 3200 kal.
wegiel brunatny ’ ; . : 4000 .. -
wegiel kamienny ; ; . 9500 do 7600 .,
wegiel kamienny Srednio . ’ x 6000 ..
antracyt : . : s L7500 do 8000 ,
koks . : : : : . s 6500 |,
olej mineralny . . N : . 10000 ..
1 m?® gazu Swietlnego . ; ; . 4500 ,,
para wodna — przy 5 atm. nad-
cisnienia " : . ; : 660
1 Kw/godz. pradu elektrycznego . 850 .,

Podane wyzej wartofei moga stuzyé za podstawe od
orientacyjnyeh obliczen.

Azeby okreslié wydajno$é wedzarni dla celow praktyez-
nych trzeba z jednej strony znaé warto$é opatowa paliwa,
z drugiej za$ ciezar odparowane] wody, co daje si¢ oznaczyé
z réznicy ciezaréw miedzy surowcem a wedzonym produk-
tem. Rownanie bedzie miato wzor nastepujacy:

Kg od i wody X .640
Kg odparowanej wody X 100 = procentowa wy-

Kg opatu X warlofs opnlowg dajno$é cieplna wedzarni.
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Jest rzecza wazna, aby znaé wydajno§é cieplng swej we-
dzarni i przeprowadzié odpowiednie poréwnanie z réznym
rodzajem paliwa. Decydujacym miernikiem jest ilo§é kilo-
graméw wilgoei odparowanego surowea rybnego. Nie ten
bowiem material opatowy jest najkorzystniejszy dla wedzar-
ni, ktérego bezwzgledny koszt jest najnizszy, leez ten, kté-
ry jest najtaiiszy w stosunku do iloéei odparowanej wody.

Przy wedzarni komorowej, pracujacej z otwartym pa-
leniskiem wydajno$é cieplna moze wynie§é dla przykladu
okolo 30%. Przy uzycin drewna twardego potrzeba na od-
parowanie 600 kg wody z partii 2000 kg szprotéw okoto
1 miliona kal., ktére nzyskuje si¢ z ca 340 kg drewna, czy-
li okoto 0.8 m3 drewna.

Przy ogrzewaniu parowym zuzycie wynosi okolo 1 — 2
kg pary na kazdy kilogram uwedzonego produktu, scho-
dzge nawet do 0,5 kg pary. Okoto 90% ciepta zuzywa sie
na straty ciepla powietrza wychodzaeego, promieniowanie
przez Seiany i drzwi, ogrzewanie rusztéw, ram itd.

Wilgotno$é powietrza.
Powietrze stuzy w wedzarniach do przenoszenia ciepla
z otwartego ognia wzglednie z powierzchni ogrzewalnych
do produktu, poddanego suszeniu i wedzeniu oraz do odpro-
wadzenia wyparowanej z produktu wody. 1lo&é¢ wilgoei,
jaka moze pobraé powietrze w pewnej temperaturze jest Sci-
§le ograniczona. Kazde] poszezegdlne] temperaturze odpo-
wiada okreSlona najwyzsza iloé¢ wody, jaka moze byé za-
warta w powietrzu w postaci pary wodnej. Jezeli powietrze
bedzie calkowicie nasycone para wodng, méwi si¢ wowezas
o 100%-wej wilgotnosei wzgledne) powietrza, €O zZnaczy, ze
te]ze temperaturze pow1etrze nie Jeqt zdolne wehlongé
wm(,e] pary WOdHEJ ;
Jednak przez nieznaczne podwwweme temperaturv po-
wietrza, zwieksza sie zdolno§é pobierania wilgoei i wilgot-
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nos¢ wzgledna powietrza wyniesie wéwezas tylko 80, 70%,
lub mniej. Przy wilgotnoSei wzglednej 80%, moze powietrze
pobraé jeszeze 20% tej iloSei wody, jaka jest w danej tem-
peratmze iloScig maksymalng, mogaea byé wehtonieta przez
powietrze. Nie chodzi tu tyle o absolutna zawarto$é wil-
gocl, ile o procentowy jej stosunek do tej iloSei wilgoei,
jaka moze byé w ogdle w danej temperaturze pobrana przez
powietrze. Tdealnie suche powietrze posiada wilgotnosé
wzgledng réwna 09%.

W zatgezone] tabelce zawarte sa maksymalne iloSei pa-
ry wodne], jakie moze zawieraé powietrze w réznych tem-
peraturach wyrazone w gramach na jeden ms3.

Nasycenie para wodna w rdéznych temperaturach.

[o$¢ pary Ilos¢ pary
Tem- wodnej Preznos¢ na- Tem- wodnej Preznosé na-
pera- w slanie syconej pary | pera- w stanie | syconej pary
tura nasycenia | wodnej w mm | tyra nasycenia | wodnej w mm
°c gr_;fm3 stupa rleci oC gr/m?® stupa rteci
powietrza powielrza
—10 2,3 2,09 a0 82,92 91,98
—D 3,0 3,11 55 | 104,33 117,98
0 488 458 60 | 130,11 148,79
5 6,83 6,54 65 { 161,16 186,94
10 9,44 9,21 70 | 198,02 233,09
15 12,88 12,79 | 241,78 288,50
2 | 17,34 17,54 80 | 293,26 354,64
25 23,09 23,76 85 | 353,61 433,04
30 30,41 31,83 90 | 423,55 525,45
39 39,63 41,83 95 | 504,80 633,75
40 01,18 54.91 100 | 598,44 760,00
45 65,45 71,40 105 | 705,22 906,10

Z tabeli tej obliczyé mozna bezwgledng zawarto$é wil-
goci w powietrzu. Je§li np. powietrze zewnetrzne w tempe-
raturze 15°C posiada 80% wilgotnosci wzglednej, to kazdy
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metr szeScienny powietrza zawiera 12,88 X 80
100

wody. Jezeli za§ powietrze wychodzace z wedzarni posiada
65,45 X 35

100 -
= 22,9 g wody, czyli jest bogatsze od 1)0W1etr/a. zewnetrz-
nego o 22,9 — 10,3 = 12,6 g wody. A wiec kazdy 1 m3 po-
wietrza pochlongl z produktu 12,6 g wody.

Jezeli mamy ilo$é zatadowanego w wedzarni surowea
oraz ilosé wody, jaka ma hyé¢ z niego odparowana, mozemy
w ten sposob obliczyé iloSé powietrza, jaka do tego celu be-
dzie potrzebna. Jesli nadto znamy szybko$é przeptywu po-
wietrza przez wedzarnie, o czym bedzie mowa w nastepnym
rozdziale, bedziemy mogli w przyblizeniu okreslié czas su-
szenia i wedzenia. Ten sposéb pozwoli wiee okreslié szybkosé
suszenia bez wzgledu na wahania temperatury.

W wedzarnictwie, podobnie jak i w suszarnictwie jest
1zeczg waing, aby mozliwie jak najlepiej wykorzystaé zdol-
nos$é pobierania wilgoei przez powietrze. Im wzgledna wil-
gotnosé uzytego do suszenia powietrza jest nizsza, tym wiek-
sza jest jego zdolno$é pochtaniania pary wodnej. Mozna przy-
ja¢ jako ogdlng zasade, ze jezeli temperatura powietrza pod-
niesie sie o 15°C, jego zdolnosé pochtaniania pary wodnej
podwaja si¢. Powietrze, ktére np. w mglistym dniu pray
temp. 13,3° jest zupelnie nasycone wilgocia, po ogrzaniu do
73,8° wykaze tylko 6% wzglednej wilgoei. Z tych prayezyn
moga np. nowoczesne wedzarnie kanalowe pracowaé nor-
malnie bez wzgledu na wahania atmosferyezne powietrza,
ktore wedzarniom komorowym pr?vsparza]q nieraz duzo

dopotu.

Doktadna znajomosé wilgotnos$ei powietrza w ezasie su-
szenia 1 wedzenia jest, jak to wynika z podanego przyktadu,
rzeczy bardzo wazna. W praktyce stosuje sie do tyeh celéw

= 103 g

45°C 1 35% wilgotnodei wzglednej, to zawiers
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przyrzady zwane hygrometrami, zbudowane na zasadzie
réznej sprezystoSei wloséw wzglednie strun jelitowych, za-
leznej od wzglednej wilgotnos$ei powietrza. Najdoktadniejsze
wyniki daja psychrometry Augusta. Zbudowane one sa
z dwéch jednakowych termometréw, jednego suchego dru-
giego zwilzonego. Zbiorniczek rteei pierwszego termometru
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jest suchy 1 odkryty, podezas gdy zbiorniezek rteci zwilzo-
nego termometru jest okryty tkanina muslinowa, ktére) je-
den koniec jest stale zanurzony w naczyfiku z wodg. Suchy
termometr wykazuje zawsze rzeczywistg temperature po-
wietrza, podezas gdy zwilzony wykazuje zawsze tempera-
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ture nizszg, gdyz parowanie wody z tkaniny pochiania ze
zhiorniczka rteci pewna ilos§é ciepta. Im wigksza jest rézni-
ca miedzy temperaturami, wskazanymi przez suchy 1 mokry
termometr, tym nizsza jest wzgledna wilgotno$é powietrza
i tymn jest ono suchsze. Jezeli temperatury byly mierzone
w komorze wedzarni, to temperatura zwilzonego termometru
odpowiada mniej wiecej temperaturze wedzonego produktu.

Celem okreslenia wzgledne] wilgotnosei powietrza wy-
starczy odezytaé wskazania zwilzonego i suchego termome-
tru, po czym mozna odrazu znalezé na odpowiednich tabli-
cacll, dodawanyeh do psychrometréow, procent wilgotnoSei
wzglednej. Mozna takze poshugiwaé sie wykresem, przed-
stawionym na rys. 3.

W tym celu przeprowadza sie prosta, przechodzaeq przez
odpowiednie pozycje linii A i B, okreSlajace temperature
termometréw, a przediuzenie tej prostej przetnie linie C
w punkeie odpowiadajaeym wzglednej wilgotnoSei powietrza
wedzarni. '

Doéwiadezenie poucza, ze wilgotno§é wzgledna powie-
trza powinna wynosi¢ 72 — 75%. Straty na wadze sy znacz-
nie wieksze, jeSli przekroczy si¢ powyzszg norme podezas
procesn wedzenia.

Obieg powietrza.

Jezeli wedzarnie szezelnie zamknaé, nie doprowadzajac
do niej z zewnatrz $wiezego, ogrzanego powietrza i uniemo-
7liwiajac obieg powietrza wewnatrz budynku, to w ciagu
krétkiego ezasu powietrze nasyei sie wilgocig 1 proces susze-
nia zostanie przerwany. Jezeli za§ przepuScié za pomoca

wentylatora powietrze zewngtrzne przez komory nagrzewa-
jace, a nastepnie ogrzane juz powietrze tylko raz jeden przez
wilgotny surowiee, to wychodzace powietrze zabiera ze so-
ba zhyvt wiele ciepta. Najwieksze straty ciepta przy procesie
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suszenia powstaja wlasnie przy odprowadzeniu z suszarni
cieptego powietrza, niedostatecznie jeszcze nasyconego wil-
zoeig.

Nie nalezy zapominaé, ze objeto$é powietrza. potrzehna
do pochioniecia- wilgoei z suszonego produktu. stanowi
tylko jedna siédma, a nawet jedng 6sma eatej ilosci powie-
trza, jaka jest koniecznie potrzebna dla doprowadzenia od-
powiedniej iloSci ciepta, zuzywanego na odparowanic wo-
dy. Z tego powodu mozna wigksza czgéé wychodzacego po-
wietrza z powrotem przeprowadzié przez ogrzewnice i Spo-
wodowa¢ ponowny jego przeptyw przez komore wedzarniczy.
W ten sposéb zyskuje sie poza znaczng oszezednosein w go-
spodarce cieplnej wedzarni, takze mozliwo§é utrzymania
stopnia wilgotnoSei w doprowadzanym goracvin powietrzu
na dowolnej wysokosci. DoSwiadezenia wykazaly, 7e przy
czeSeiowym zuzytkowaniu wychodzacego powietrza iloéé
opatu mo7na zmniejszyé co najmnej o 50%, nie przediuza-
Jac przez to czasu wedzenia. Dlatego obecnie wszystkie no-
woczesne wedzarnie sa tak skonstruowane, ze umozliwiajg
ponowny obieg powietrza.

Doswiadezenie z wedzarniami kanatowymi wykazuje.
ze wystarczy wyprowadzaé poza wedzarnie 25% wil zotnego
powietrza na zewnatrz, przez otwér wylotowy dla powietrza
wzgl. dymu.

Wszystkie otwory i drzwi muszg byé szezelne. Pray we-
dzarniach zamykanych drzwiami Zelaznymi szezelnosé przy-
legania tychze do ramy drzwiowej jest wzglednie mala.
Drzwi podwéjne o wymiarze 2,40 X 1,20 m wykazuja 12 m
biezgeych szezelin réznej wielkoéei do 11 mm odstepu o pez-
nej powierzchni prawie 1.800 em2, przez ktére weiska sie
powietrze z zewnatrz do wedzarni albo odwrotnie wskutek
nadciSnienia wewnatrz wedzarni kanalowych zostaje ono wy-
pychane na zewnatrz. Wskutek tego bilans wentvlacyjny
wedzarfi moze zostaé powaznie zmieniony.
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Przez odpowiednie uregulowanie obiegu powietrza moz-
na réwniez unikngé tworzenia sig¢ niepozadanego zapiekania
sie produktu wedzonego, ktore jest pozadane jedynie z po-
czatku przy wedzeniu ryb w kawalkach. Zasadniczo howiem
szybko§é odparowywania wody z powierzchni surowea nie po-
winna byé wieksza niz szybkoSé przenikania wilgoci z wne-
trza napowierzchni¢ surowea. Jezeli ten warunek nie bedzie
przestrzegany, tootrzyma sieprodukt spieczonyipokurczony.

Szybkos$¢ obiegu powietrza i dymu.

Powietrze wzglednie dym musza posiadaé okreSlong
szybko$é, zeby mogly skutecznie suszyé 1 wedzié. Cigg ma-
turalny, stosowany we wszystkich wedzarniach komorowych
daje gorsze wyniki przy wedzeniu i moze by¢ stosowany tyl-
ko w mniejszych wedzarniach. Naturalny przeplyw powie-
trza z trudem pokonuje opory, wywolane przez ramy z pel-
nymi rusztami. Nadto, przy naturalnym ciggu, powietrze nie-
réwnomiernie sie rozdziela i wybiera sobie drogi przeptywu
o najmniejszych oporach, powodujae bardzo nieréwne we-
dzenie 1 ntrudniajac kontrole temperatury i wilgotnosei po-
wietrza.

Wedzarnie kanalowe o mechanicznym obiegu powietrza
sa wyposazone w mechaniczue urzadzenia wentylacyjne i wy-
magaja zainstalowania napedu elektryeznego. Najlepsze wy-
niki da;;a. wentylatory odérodkowe, gdyz posiadajg wyzszg
sprawno$é nawet woéwezas, gdy powwtrze ma do pokonania
duze opory w komorze wedzarnieze]. Przecigtne opory, jakie
powietrze ma do pokonania w wedzarniach, wynoszy okolo
25 mm stupa wody. W kanale wedzarniezym istnieje z tego
powodu zawsze pewne nadciSnienie, wynoszace okoto 25 mm
stupa wody.

Rozprowadzenie powmtrza i dymu w wedzarniach me-
chanicznych jest oczywiscie bardzo réwnomierne, a kontro-
la temperatury i wilgotnoSei znaeznie latwiejsza.
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Przecietna szybkoS¢ obiegu powietrza w wedzarniach
mechanieznych powinna wynosié¢ 150 — 180 — 210 m na mi-
nute. Szybko$é ponizej 150 m/min. powoduje czesto wolniej-
sze 1 nierowne suszenie i wedzenie, podezas gdy szybko&é po-
wyzej 300 m/min. jest niepotrzebnym marnowaniem energii.

Do mierzenia ciggu, ezyli szybko$ci przebiegu powietrza
mozna sie postugiwaé albo tzw. anemometrami, albo tez rur-
kami Pitota.

Anemometry sa to mate wiatraczki, wprawione w ruch
przez prad przeptywajacego powietrza. Odpowiedni mecha-
nizm podaje ilogé obrotéw wiatraczka wzglednie odpowiada-
jaca szybko$é ohiegu powietrza. Doktadniejsze wyniki moz-
na uzyskaé przy pomocy rurki Pitota. Jest to U-rurka wy-
pelniona woda. Jeden jej koniec wprowadzamy do kanatu
wedzarniczego prostopadle do pradu powietrza, drugi po-
zostawiamy na zewnatrz. Wowezas w ramieniu U-rurki, kto-
re zostato wprowadzone do kanatu, woda sie podniesie. Ciag
podaje sie w mm jako réznice poziomu wody w obu ramio-
nach rurki. Z réznicy pozioméw wody w U-rurce obliczyé
mozna szybkos$é powietrza ze wzoru v = 2 pg = 19,6 p)?)

Jezeli chcemy stwierdzié, jaka ilo$é powietrza przepty-
wa w kanale wedzarniczym w ciagu godziny, to otrzymana
na podstawie powyvzszego wzorn szybko§é mmozymyv przez
3600 (ilo§é sekund w godz.) i przez powierzehnie przekroju
kanatu.

Do obliczenia iloci powietrza, potrzebnego do suszenia
i wedzenia trzeba uwzglednié szereg ezynnikéw, szezegdtowo
omawianych w wydawnictwach specjalnych, a nadto ilo§é
wody, jaka ma byé w ciagu minuty odparowana z suroweca.

Jako przecigtna norme dla praktyki podajemy; ze dla
odparowama 1 kg wody na minute potrzeba okragto 120 m3
powietrza.

') v ='szybkoi¢ powietrza w mm /sek.
p = roinica poziomu wody w U-rurce w mm
przyspieszenie ziemskie — 9.8 m/sek.



9. DREWNO

W pierwotnej postaci wedzenie polegato na wieszaniu
produktu przeznaczonego do wedzenia nad wolno palacym
sie drewnem. Miedzy ta pierwotna formg, a nowoezesnymi
urzadzeniami do wedzenia istnieje niezbyt duzo form przej-
sciowych. Nadal howiem znaczna czesé wedzari pracuje tak,
jak w zamierzchtych ezasach naszyeh przodkéw, korzystajac
z otwartego ognia uzyskanego ze spalania drewna, jako %ré-
dia ciepta i dymu.

Nowoczesne wedzarnie rozdzielaja swoje urzadzenia
wedzarnieze na dwie zasadnicze czeéei: na urzadzenie do wy-
dzielania ciepta i na urzadzenie do dostarczania dymu. Dla
pierwszego Zrédlem ciepta sa: wegiel pod rozmaitymi po-
staciami, para, gaz, ropa, lub elektryczno§é. Natomiast do
dostarczenia dymu stuzy drewno w postaei troecin, wiéréw,
welny drzewnej i innych eczesei roSlinnych, jak liscie, igliwo
koniferdw, itp.

Podobnie jak we wszystkich innych przemystach i tu ma-
my mozliwoSci techniczne zastapienia drewna jako Zrédia
ciepta innymi, tafiszymi i korzystniejszymi pod wzgledem
wydajnosci cieplnej materiatami. Réwniez i z powodu ko-
niecznoSei ochrony naszych laséw nalezatoby dazyé do uno-
woczesniania konstrukeji naszych wedzarfi. W nowoczesnym
wedzarnictwie drewno uzyte w postaci wioréw i troecin po-
winno  stuzyé wylacznie i jedynie do wytwarzania dymu.
W tym zakresie nie mozemy materiatu drzewnego zastapié
innymi, pelnowarto§eciowymi materiatami. Natomiast postu-
giwanie sie drewnem dla podsuszania i parowania produltu,
czyli uzyskiwania wyizszych temperatur przez spalanie
szezap, jest marnotrawstwem cennego materiatu drzewnego,
wynikajaeym ze statystyki cztowieka i nie zdawania sohie
sprawy z technologicznego zacofania i prymitywu posiada-
nego urzadzenia.
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Dla wytwarzania dymu trzeba postugiwaé sie wylacznie
drewnem twardym, pochodzacym w naszych warunkach
prawie wylaeznie z drzew liSciastych. Dym z drewna iglaste-
go udziela wedzonemu produktowi nieprzyjemnego Zapa-
chu i smaku, przypominajacego terpentyne, a nadto osadza
sie na produkeie w formie sadzy, co wynika z duzej zawar-
togei zywiey. Dym z wegla kamiennego nie nadaje sic do we-
dzenia z powodu zawartosei dwutlenku siarki.

Jako dobry materiat do wytwarzania dymu uwaza sig¢
nastepujace gatunki: dab, orzech, olche, osike, jesion. klon,
kasztan, modrzew oraz mahon, rzadzie] wierzbe, topole,
wigz 1 rézne drzewa owocowe; najmniej nadaje sie tu brzo-
za 1 kora brzozowa. Dawniej positkowano sie rowniez ligémi
z debu lub z drzew owocowvch, zebranych w listopadzie.
W Stanach Zjednoczonych postuguja sie w razie braku drew-
na kaezanami kukurydzowymi lub mieszaning stomy i gliny,
a w Irladii torfem. We wschodniej Franeji lub pdétnoenych
Niemezech dodaja dosé duzo drewna iglastego dla nzvskania
pozadanego tam smolnego smaku.

Zaleznie od uzytego drewna uzyskuje si¢ dym o innym
skladzie, a przez niego produkt nabiera specyficznego sma-
ku, zapachu i barwy. Mahoi nadaje produktowi barwe zlo-
cisto-bryzowa, dab i oleha odcien ciemno-zotty do brazowego,
lipa, buk, klon i jawor oraz inne drzewa liSciaste — kolor
bardziej zlocisto-zétty. Orzech zabarwia wedzony produkt
w do$é¢ szybkim czasie, leez udziela mu nie tak dobrego
aromatu.

Chetnie dodaje si¢ jako material do wytwarzania dymu
jalowea pod wszelkimi postaciami, a wiee jako jagody, chrust
lub drewno.

Powyzszy materiat drzewny do wytwarzania dymu uzy-
wa sie w rozmaitej postaci, a wiec bardzo rzadko jako szeza-
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py drobno tupane diugosci 35 — 40 em i grubosci 5,6 em,.
a przewaznie jako widry, opilki, ezy trociny w postaci luznej,
lub prasowanej (brykiety). Szezapy zbyt grube wymagaja
do§é duzo czasu do rozpalenia i kopea za hardzo. Stuzi one
gtownie do wytwarzania ognia i ciepta w wedzarniach ko-
morowych starego typu. Oprécz tego mozna réwniez wiywaé
réznych odpadkéw przemyshu drzewnego, o ile tylko sam su-
rowiec wyjsciowy jest odpowiedni, jak np. odpadki bednar-
skie, obrzynki, struzki itd., przy roztarciu ich na trociny lub
wiory.

Z uwagi na koszty bierze si¢ chetnie drewno sekate
1 cienkie. Jeli w poblizu sg stoeznie, tatwo mozna dostaé de-
bowe wiéry. Nie moga one jednak byé przelezate, zatechle
lub zapleSniate.

Wilgotnosé drewna.

Przy wedzeniu i wytwarzaniu dymu, poza gatunkiem ma-
terialu drzewnego, niemate znaczenie ma réwniez wilgot-
nos¢ drewna. Drewno powinno byé mozliwie suche. Prazy
uzyciu mokrego materiatu dym jest wilgotny i istnieje oba-
wa skraplania si¢ nadmiaru wilgoei na wedzonym produkeie.
Nadto zunzywa sie 20 — 40% wigeej materiatu drzewnego.
Dlatego nalezy utrzymywaé zawsze dostatecznie duzy zapas
drewna, Scigtego ubieglego roku, pocietego na szczapy i uto-
zonego w sposéb umozliwiajacy dobre przewietrzenie. Drew-
no, ktére zatechto lub zaplesniato, nadaje swoje niekorzyst-
ne wilaSciwosei réwniez produktovn, poddanemu wedzeniu.
Dlatego trzeba takie unikaé wiekszyeh zapasow wiorow,
wzglednie przerzucaé je od czasu do ezasu topata dla udo-
wtopmemd powietrza. Zasadniezo nalezy sobie pr?vuotowv-
wac widry i trociny maszynowo we wlasnym zakresie i w mia-
re potrzeby.
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Trociny muszg byé suche i sucho sktadowane. Trociny
wilgotne lub skltadowane w wilgotnych warunkach przecho-
dza niekorzystne przemiany, w wyniku ktoryeh wytwarza
sie nieprzyjemny aromat, podobny do karbolu. Dlatego tez
trzeba trociny przerzucaé co 8 — 14 dni, zwlaszeza przy
Swiezo dostarczonych partiach. Malo suche trociny nalezy
skladowaé w warstwie do 0,5 metra wysokos$eci i regularnie
przerabiaé, az do wystarezajacego przeschnigecia. Wilgotne
trociny moga byé skladane tylko w warstwie 20 — 30 em.
W wiekszyeh wedzarniach sktadowanie trocin odbywa sie
na stryehu, dokad trociny wdmuchuje si¢ mechanicznie, pod
ciénieniem, za poSrednictwem rurociagu z blachy.

Zaleznie od zawartoS$ci wilgoci dzielimy materiat drzew-
ny na suchy, pét suchy i surowy (wilgotny, zielony). Jako
suchy okre§lamy materiat drzewny wilgotnoSei ponizej 25%,
pot suchy o wilgotnodei 25—35%, surowy mokry) — mate-
rial o wilgotno$ei 35 — 507%. Trociny przeznaczone do we-
dzenia powinny posiadaé wilgotnosé 25 — 30%.

Oznaczenie zawartosei wilgoci w drzewie polega na po-
braniu przecietnej préby i okresleniu wilgoei z réznicy wagi
przed i po wysuszeniu proby.

Przecietna prébe, wolna od kory i opitkow, po roztupa-
miun na probki grubodei 15 mm umieszeza si¢ mozliwie szyb-
ko do dwéeh stojéow, np. weeka i zamyka. Kazdy z slojow
dokladnie starowany, przed napelnieniem, wyciera si¢ z ze-
wnatrz na czysto i wazy na wadze techniczne] z doktadnoscia
.do jednego grama. Po zwazeniu, probki wyjmuje si¢ z wszyst-
kimi. przypadkowo oddzielonymi kawaleczkami na papier,
kiadzie do suszarki, w ktorej suszy si¢ probe do statej wagi
przy temperaturze okoto 80°C. Suszenie uwaza si¢ za ukofi-
czone, kiedy réznica dwdich ostatnich .wag nie przekracza
0,5%.

Wage zupelnie wysuszonej préby nalezy odjaé od wagi
poczatkowej, a réznica stanowl iloé wody, zawartej w drew-
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nie. Mnozac réznice miedzy waga poczatkowa probki wilgot-
nej, a waga koncowa probki zupelnie suchej, przez liezbe 100,
i dzielae wynik przez wage probki zupelnie suchej, otrzyimu-
jemy procent zawartosei wilgoei w badanej probie drew-
na wzglednie trocin. Np. waga proby wilgotnej 252 g, proby
wysuszonej 178 g, ezyli réznica 74 g, a wiec procentowa za-

S — 74 X100 _ T
wartosce wilgocel 178 = 3L, .
Proszki do wedzenia.

W niektoryeh krajach uzywa sie specjalnych proszkéw
do wedzenia. Proszki te pojawiaja sie raz po raz na rynku
pod réznymi nazwami (smoked salt, Seaslic ii.). Sa to prze-
waznie mieszaniny soli kuchennej i saletry wraz z drobnym:
dodatkiem sktadnikéw destylacji dymu drzewnego otrzyma-
nego z mniej lub wiecej wyszukanych gatunkéw drzew, czes-
ciowo pochodzenia egzotycznego. Daja one czasem wyniki
dodatnie, lecz produkty otrzymane przy ich pomocy wzhu-
dzajg roézne zastrzezenia. Dlatego uzycie ich jest prawie we-
wszystkich krajach zakazane.

10. DYM.

Sktad produktéw spalania, otrzymanych z tlacego sie
ognia, jest zalezny od doptywu iloSei powietrza oraz tempe-
ratury spalania. Mimo ustalenia skladnikéw chemicznych
przy destylacji materialu drzewnego, posiadamy’ bardzo
ograniczong wiadomos$é o sktadzie dymu wedzarniezego. Dyme
wedzarniczy zdaje sie byé produktem posrednim miedzy spa-
laniem sie drewna (przy ktérym w obecnoSci dostatecznej
iloSei powietrza nastgpuje prawie calkowite wykorzystanie
produktéw spalania z wydzieleniem tylko matej iloSei dy-
mu), a destylacja drewna w nieobecnoSei powietrza. W dy-
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mie wedzarniczym spotykamy nie tylko skladniki powstaja-
«ce przy destylacji drewna, lecz réwniez substancje wynika-
Jace z czeSciowego lub catkowitego utlenienia tych sktadni-
kow; np. alkohol metylowy, powstajacy w nieohecnosei po-
wietrza przy destylacji drewna, ulega przy produkeji dymn
wedzarniezego utlenieniu na formaldehyd.

Sktad dymu wedzarniczego zalezy od jakoSei spalane-
go drewna i przebiegu samego procesu spalania. Dotad okre-
§lono 150 najrézniejszych zwiazkéw organicznych, powsta-
Jaeych przy spalaniu i zweglaniu drewna, z ktéryeh formal-
dehyd, acetaldehyd, fenol, kresol, guaiakol i kreozot intere-
suja nie tylko technologa, lecz réwniez fizjologa.

GIownym sktadnikiem bakteriobdjezym dymu sa pary
formaldehydowe i dlatego znajdujemy stale zwigzki formal-
dehydu we wszelkiego rodzaju wedzonym miesie.?).

Ilosci formaldehydu, stwierdzone w wedzonych §le-
dziach, surowych wedzonych szynkach, boczkach itp., waha-
ja sie od 0,00005 — 0,1%. Normalny dym uzywany do wedze
nia, zawiera przecigtnie 1 g formaldehydu w jednym metrze
szeSciennym (Callow —— Tless). Wedzenie mozna by wice za
zasdniczo uwazaé za chemiczny sposob utrwalania ZywnoSei.

W miare zwiekszania doplywu powietrza, dym staje sie
nie tylko gestszy, lecz zawarto$é formaldehydu wzrasta, co
pociaga za soba zwiekszenie sity bakteriobdjezej dymu.

Jednym sposobem kontrolowania ilofel produkowane-
go dymu w wedzarniach starego typu jest regulowanie do-
plywu powietrza przez wentylacje. Natomiast wpltyw na wil-
gotnosé i cieplote dymu jest bardzo maty. Przy nowocze$nie
urzadzonych wedzarniach typu kanalowego spotykamy sta-
le ulepszane i coraz doskonalsze metody automatyeznej kon-
troli spalania sie drewna.

¥) Callow — The etnalyst, 52, 1927, 391
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Odmierzone ilo§ei oczyszezonego powietrza dostarcza sie
do elektryeznego paleniska, w ktorym nastepuje produkeja
dymu przez spalanie trocin w kontrolowanej cieplocie, aze-
by nastepnie przez wialnie doprowadzié dym do wedzarni.

‘Whplyw na barwe i smak.

Po wyjeciu uwedzonego produktu z wedzarni nast¢puje
poglebienie barwy na powietrzu wskutek utleniania sie
skladnikéw zabarwiajacyeh. Ten sam przebieg zaobserwu-
jemy u ryb §wiezych, natartych produktami destylacji dymu.
Mozna przyspieszyé poglebianie sie barwy oraz zabarwienie
sie ryb w czasie samego wedzenia przez uzycie takich sktad-
nikéw alkalieznyeh jak np. dwuweglanu sodowego.

Ryby dobrze wysuszone przed rozpoczeciem wedzenia,
nabieraja znacznie szybeiej barwy anizeli ryby mokre. Po-
réwnanie produktow destylacji dymu z pochodnymi zwiaz-
kéw polifenolowyveh zdaje siz uzasadniaé przypuszezenie, ze
sktadniki barwiace, zawarte w dymie, skladaja sie wlasnie
z takich substancji, wzglednie z jakiego$ produktu konden-
sacji formaldehydu i jakiej$ pochodnej polifenolowej. Nie
wiemy czy substancje zabarwiajace produkt wedzony wy-
wieraja jeszeze jaki< inny wplyw. Zasadniczo poprawiaja
tylko wyglad zewnetrzny produktu wedzonego, zachecajae
tym samym do kupna.

Mozna rowniez uzvskaé wiadeiwe zabarwienie produktu
wedzonego przez zastosowanie barwika karotynowego lub
jakiego§ barwika anilinowego, dopuszezalnego dla zywnoSei,
z tym jednak, Ze produkt ten winien by¢ na opakowaniu od-
powiednio oznaczony (sztucznie barwione).

Niewystarczajace obsuszenie produktu przed rozpocze-
ciem wlaSciwego wedzenia, wplywa nie tylko niekorzystnie
na jego kolor, lecz rowniez na smak. Produkt poddany dzia-
laniu dymu przed calkowitym wysuszeniem powierzchni na-

95



biera gorzkiego smaku wskutek sktonnosei do wehlaniania
przez wilgoé powierzchniowa gazéw i kwaséw, zawartych
w dymie.

Wiadeiwy aromat produktu wedzonego osiaga sie 1dw-
niez przez dziatanie par formaldehydowych bez koniecznosei
wedzenia ryb. Nie wiadomo jednak, ezy typowy smak i aro-
mat wedzonych ryb jest wylaeznie wynikiem dzialania for-
maldehydu, wzglednie ezy pewna role odgrywaja réwniez in-
ne, silnie aromatyezne sktadniki dymu, jak zwigzki fenolo-
we, krezolowe, kwas octowy i inne. Dym otrzymany z drew-
na migkkiego np. wszelkie drewno zywiczne udziela produk-
towl wedzonemu gorzkiego posmaku, pochodzgcego z zywic.

Wiasnosci bakteriobdjcze.

W czasie wedzenia zachodzi nie tylko obsuszenie oraz
uparowanie produktu, leez réwniez wstrzymanie rozwoju
1 Zzywotnosei bakterii, znajdujacyeh sie w suroweu. Dym po-
siada dosyé silng wlasno$é¢ bakteriobojezg, przy czym bhada-
nia Hessa *) udowodnity, ze zwiekszenie doptywu ilofci po-
wietrza w ciagu godziny, wraz z wiekszym zageszezeniem
dymu zmniejsza proporcjonalnie ilo$é bakterii. Jest rzecza
ciekawa, ze jako$é, to jest Zrédio pochodzenia dymu, przy
uzyeiu trocin z drzewa twardego, migkkiego i mieszaniny
chu, nie wywiera zadnego wplywu na jego site bakteriohdj-
cza. Przy zastosowaniu wzglednie stabego dymu mamy naj-
wieksze zmniejszenie sie iloSei bakterii niezarodnikowyeh po
p6t — do dwugodzinnym wedzeniu wraz z poczatkowym osta-
bieniem bakterii juz w eczasie pierwszych 30 minut. Zabicie
bardziej odpornych form nastepuje w ciagu trzeciej godzi-
ny wedzenia. Formy zarodnikowe bakterii sa bardzo odpor-
ne na dziatanie dymu i zwtaszeza stare zarodniki przetrzy=

#) Hess — Journal Bacl. 135, 1927, 7,50.
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muja bez szkody nawet siedmiogodzinne silne wedzenie, pod-
czas gdy formy wegetatvwne ging juz po jednej lub dwu go-
dzinach wedzenia. Im stezenie dymu jest wieksze, tym wiek-
sza Jest jego skutecznoSé oraz zdolnosé wnikania w tkanke
miesna.

Sktadniki dezvnfekujace, zawarte w dymie, przenikaja
droga osmotyezng z powierzchni w gtab tkanki rybnej, a ich
skuteezno$é dziatania zwieksza sie proporejonalnie do zdol-
no$el rozpuszezania si¢ w wodzie. Wplyw bakteriobdjezy
skladnikéw dymu nie koriczy sie wiee wraz z zakonczeniem
procesu wedzenia, lecz trwa jeszeze przez pewien dinzszy
czas. Im wieksza jest ilo$é skladnikow dezynfekujacych, za-
wartych w dymie i im czelciej tenze jest odnawiany, tym
dziatalnos$é dezynfekujaca dymu jest silniejsza (Hess).

Ryby lekko solone i tfagodnie wedzone, jak np. Sledzie
typu kippers, wykazuja przy temperaturze pokojowej zale-
dwie 2 — 3 dniowgy trwalo$é. Silnie wedzone ryby trzymaja
sie tvdzien 1 dhuze]. Ryby wystawione na pary formaldehy-
dowe wytrzymuja ponad tydzien bez sladéw psucia sie, pod-
czas gdy Swieze ryby w te) samej temperaturze staja sie nie-
zdatne do spozyecia juz po 3 — 4 dniach.

Ryby wedzone wskazuja wiee zwiekszona odpornosé na
dziatalnosé baktervjng, lecz ulegaja wzglednie szybko ples-
nieniu, czemu sprzyja reakeja kwasna skladnikow dvmu,
osadzajacych sie na powierzehni ryb wedzonveh.

Azeby poprawié przechowalno§é ryb tagodnie wedzo-
nych, trzeba je przechowywadé albo w c¢hlodni, albo w zamra-
zalni, 0 czym mowimy w innym miejsen.

Wplyw dymu na tkanke 1aczng.

Od dawna wiadomo, ze formaldehyd wywiera dziwny
wplyw na zelatyne, ktéra po zetknieciu sie¢ z formaldehydem
{raci wlasnosel rozpuszezania sie przy nastepnym ogrzewa-
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nin iub nawet dluzzzym gotowaniu. Te sama wlasciwos$é po-
siada dym wedzarniezy. Jesli tkanke rybng, zawierajaca ze-
latyne w swojej tkance tacznej, poddaje sie wplywowi dymu
wedzarniczego lub formaldehydu, jej wytrzymalosé na ro-
zerwanie wzrasta, to znaczy, ze nie mozna jej tak fatwo ro-
zerwaé jak tkanke Swiezg.

Rys. 4.

Wytrzymatosé tkanki rybuej facznej na rozerwanie.

(spadanie z rusztu podczas wedzenia).
Mieso dorszowe o przekroju 12 X 15 mm (a — b — ¢);
a) ogrzewane 30 minut przy 35°C,
b) $weze — surowe,
¢) solone 30 minut w nasyconej solance i wedzone 2 go-
dziny.
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Stwierdzamy tu ten sam wynik jak przy stwardnieniu
zelatyny pod wplvwem tyeh samyeh ezynnnikéw, poniewaz
zelatvna  jest ciatem spokrewnionym z zwierzeca tkanka
taezna .

Jesli podgrzejemy wedzarnie zbyt szyvbko 1 do zbyt wy-
sokie) temperatury, ryby ezesto spadaja z rusztow, poniewaz
ikanka taczna zostata ostabiona przez wilgotna cieptote, za-
nim dym hyt w stanie zwiekszy¢ jej wytrzymalosé na rozer-
wanie. Dvm z reguly cezyni rybe zwiezlejsza 1 jedrniejsza.
Nadto wytrzyvimato$é tkanki rybmej na rozerwanie ulega
znaeznemnu zwiekszeniu przez uprzednie nasolenie ryb.

11l. OGOLNE WYTYCZNE O BUDOWIE WEDZARN.

Doswiadezenie wykazuje, ze przy planowaniu wedzarni
nie uwzglednia sie nalezycie mozliwosei pozniejszej rozbudo-
wy zaktadu. Wskutek tego powiekszenie i dobudowa komér
wedzarniezych odbywa sie w sposob tymezasowy i ezesto-
kroé¢ bez przestrzegania podstawowych zasad organizacji
pracy 1 bezpieczefistwa pozarowego. Czesto przeznacza sie
w takich wypadkach nieodpowiednie pomieszezenia pod we-
dzarnie 1 z tego powodu wynikaja liczne pozary.

Jest rzecza obojetna czy wedzarnie umieszezamy w piw-
nicy, na parterze, ezy na pietrze budynku. Jest natomiast
rzeczy istotna, aby wedzarnie byly pod wzgledem termicz-
nym dobrze zalozone. Przede wszystkim trzeba unikaé umie-
szezenia wedzarn przy Seianach zewnetrznyeh budynku. Wa-
hania temperatur, wynikajace z tego powodu, wplywaja nie-
korzystnie na przebieg procesu wedzenia. Przy braku po-
mieszezenn mozna umiescié wedzarnie, przeznaczong na- we-
dzenie sposobem zimnym, na niskim parterze, o ile przepro-
wadzimy odpowiednie ociepienie Scian. W takim wypadku
schody do nisko polozonej wedzarni musza byé wykonane
z materiatu niepalnego. Do transportu suroweca shiza wyecig-
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g1 mechaniczne. Umieszezenie komor wedzarniezyeh na stry-
chu jest z powodiui niebezpieczenstwa pozaru niewskazane.

Materiat vzvwany do komor wedzarniezveh, musi byé
materiatem niepalnyni i odpornym na pozary. Jako taki uwa-
za sig Seiany grubosel 12 em z petlnych cegiet, lub dziuwrawki
o Srednicy otworu nie wiekszej, jak 2 em?2, albo Sciany gru-
hoSei conajmmnie) 25 em, murowane z dziurawki, lub wreszcie
Seiany z betonu lub zelazo-betonu, grubosei co najmniej 10
cem 1 wytrzymatosei 120 kilograméw na jeden centymetr kwa-
dratowy.

Sufity wedzarni muszy byé wykonane szezegdlnie do-
ktadnie. Odpornosé sufitu na wysokie temperatury i ewen-
tualny pozar jest zalezna od sposobu wykonania. W tyvm za-
kresie istnieja Sciste przepisy inspekeji budowlanej. .Jako
odporny na pozar uwaza sie sufit wykonany z materiatow
niepalnych i nie wykazujaeyeh zadnyeh zmian w konstrukeji
oraz nosnosci przy dzialaniu ogmia i wody uzywanej do ga-
szenia w ciggu 90 minut.

Podtogi muszg byé réwniez wykonane z materiatu nie-
palnego. Jako takie uwaza si¢ wykonane z cegly, wzglednie
betonu. Podlogi drewniane sa niedopuszezalne.

Wiaseiwy wyhor srodkow budowlanych ma istotne zna-
czenie przy budowie wedzarn. Zasadniczo trzeba postugiwadé
sie materiatem dopuszezonym do budowy komindw. Cegly
cementowe, wykonane z mieszaniny piasku, zwiru i cementu,
z dodatkiem wody, nie wytrzymuja wyzsze) cieptoty i nie na-
daja sie do budowy wedzarfi i kominéw. Wszelkie cegty, nie
poddane w ezasie wytwarzania wypaleniu w ogniu nie moga
byé uzyte do celow wedzarniezych i kominowych, gdyz do-
fwiadezenie wykazate, ze w krotkim czasie powstaja vysy
1 nieszezelno$ei, uniemozliwiajace dalsza prace.

Do budowy nadaje sie wszelki wypalany materiat budo-
wlany, jak cegly, klinkier, pustaki i cegly porowate. uzywa-
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ne xzezegolnie z powodn swej lekkosei do budowy feian dzia-
fowyeh na pietrach. Trzeba zwracaé uwage, azeby cegly nie
zawieraty domieszki kawatkow wapna. Kawaltki te pekaja
pod wpltvwem wysokiej temperatury i dziataja wybuchajaco
w razie zwilzenia woda.

Jako zaprawe, wigzaca material budowlany, uzywa sie
zaprawy cementowej, wapniowe]j i gipsowej, rzadzie) zad za-
prawy z gliny. Ta ostatnia byta dawniej w powszechnym uzy-
cin, wykazuje jednak bardzo matg odpornosé, zwlaszeza przy
pozarach, i nie jest dzisiaj, poza przemystem garncarskim,
nigdzie stosowana. Uzywaja co prawda w niektoryeh we-
dzarniach zaprawy z gliny do wygtadzenia wnetrza komor
wedzarniezyeh, azeby moe tatwiej usunaé ze Scian ttuste sa-
dze. Tego rodzaju wnetrze trzeba jednak czesto naprawiad,
co sprawia duzo ktopotu i bywa zaniedbywane. Dlatego na-
lezy tu racze) postugiwadé sie zaprawa cementows. Doskona-
han materiatem, odpornym na ogien, okazat sie zelazo-beton,
ktéry wymaga jednak zewnetrznej izolacji cieplne.

Wezystkie otwory w urzadzeniu wedzarniezym musza
hyé szezelne 1 wytrzymujace ogiefi. Dotyezy to otwordw wen-
tvlacyjnych, dymowyeh 1 drzwi. Jako wytrzymujace ogien
uwaza sie drzwi 1 zasuwy wykonane z debu, wzglednie z in-
nego twardego drzewa, grubosdci 4 em, o ile sie samoezynnie
przymykaja, a rama i prog sa wykonane z niepalnego mate-
riatu z zaktadka 2 — 3 em. Powinny .one przy pozarze wy-
trzymywacé w ciagu 1% godziny wplyw ognia i wody bhez
zmiany swej konstrukeji.

Kanaty wentylacyjne, doprowadzajace sSwieze powie-
trze do komor wedzarniezych, musza byé rowniez wykonane
7 materialu odpornego na pozar; a otwory wlotowe nie mo-
ga wychodzié do pomieszezen, w ktorveh sktadaja sie mate-
maty fatwopalne.
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Wprowadzenie $wiezego powietrza do komory winno od-
hywaé sie nie bezpoSrednio pod katem prostym, lecz sposo-
bem tamanym, jak to podano na szkicu.

Proces wedzenia Je&;t procesem eieplnym. Dla uniknie-
cia duzych strat ciepta i zmmniejszenia kosztow opalania mu-
simy przestrzegaé zasady termodynamiki, zwazajac na prze-
wodnictwo cieplne zuzytych materialéw i cate) konstrukeji

L

Zasuwa

|
| I
| I
I I
: I
l orwarra
T O L

Zasuwa

Rys. 5.

Doprowadzenie $wiezego powielrza do komory woedzarniczej, z = zasuwa.
wedzarni. Przy wedzeniu na zimno mamy do ezynienia z tem-
peraturami okoto 16 — 30°C i wilgotnosei wzgledne]j powie-
trza 70 — 85%. Natomiast przy wedzeniu na goraco. stosu-
jemy temperatury 40 — 120°C przy wilgotnosei wzgledne]
okoto 70 — 80%.

Wedzarnie wewnatrz budynku musimy zaktadaé w ten
sposoh, azeby posiadaty jak najmmiej zimnych fcian. w zolgd—
nie powierzehni ozigbianyeh i wystawionych na ziny ciag.
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Nalezy unikaé ustawienia wedzarni przy zewnetrznyeh Secia-
nach budynku. Korzystniej jest wybudowaé szereg mmniej-
szych pomieszezenn wedzarniezych, nizeli jedng duza komo-
re. Nalezy odstapié¢ od utrzymywania paleniska na dnie ko-
mory, natomiast palenisko to przerzucié poza komore, dba-
Jac, by przewody, doprowadzajace ciepto i dym, byty mozli-
wie krotkie. Diugie przewody cieplne i dvmowe powodnja
znaczne straty ciepta. Najwieksze jednak znaezenie dla bilan-
su cieplnego wedzarni posiada rodzaj uzyvtyeh materiatéw
1 ezeSei budowlanyeh, z ktéryeh wybudowano komory we-
dzarnicze.

Miedzy temperatury zewnetrznego powietrza, a cieplota
wpwnatr? urzadzenia wedzarni istnieje z reguly doéé duza
réznica. Do zadan techniki ueplnej nalezy przeprowadzenie
takiego wyborn materialéw i czeéei hudowlanych wedzarni,
by mozliwie uniknaé niepozadanych strat cieplnych.

Zaden z uzywanych materialow nie zapobiega calkowi-
cie przenikaniu ciepta. Najlepszymi materiatami izolacyjny-
mi sa te, ktére zawieraja czasteczki powietrza, zamkniete
w wielkie] iloSei drobnych przestrzeni, ezyli materialy poro-
wate. Wszystkie prawie materialy porowate, stosowane dla
celow 1zolacyjnych, daja nalepsze wyniki, o ile waga ich od-
powiada mniej wigce] 130—160 kg na 1 m* materiatu. Po-
wietrze jest bowiem najlepszym materiatem izolacyjnym,
spetniajacym role zapory dla przenikania ciepta, z tym je-
dnak zasadniczym warunkiem, ze czasteczki tego powietrza
sg niewielkie, zwigzane ze soba 1 wykluezaja jego ruch (uni-
kanie konwekeji). Nadto materialy porowate nie moga nale-
ze¢ do materiatow fatwo palnych. Strata ciepla oznacza dla
kazdej wedzarni podwyzszenie kosztéw produkeji. Dlatego
nie nalezy przerazaé si¢ poczatkowym jednorazowym kosz-
tem konstrukeji izolacji cieplo-odpornej. ktérv zwraca sie
z reguly przy uzytkowaniu wedzarni.
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Jako materiat izolacyjny, odpowiadajacy wszystkim wa-
runkom i catkowicie hez zastrzezen, przyjety jest powszech-
nie korek. Plyta korkowa posiada szesnatokrotnie wyzsza
wlasnosé izolacyjna od zwyktego muru ceglanego. Plyta
7z korka impregnowanego grubosei 3,5 em, nalepiona na mu-
rze otynkowanym =z cegty grubosei 42 em, posiada taczna
wartosé izolacyjna, odpowiadajacy plveie korkowej o gru-
bosei 5 em. Mozna przyjac dla zakladow wedzarniezych prze-
cietng dopuszezalng strate ciepta,, wynoszaca na godzine 24
kalorie na jeden metr szescienny. Im mniejsza jest powyzsza
norma, tym korzystniejszy bedzie bilans  cieplny wedzarni.

Przy nieuwzglednieniu warunkéw cieplnyeh moze na-
stapié skraplanie sig pary w gérnej ezesei wedzarni i w prze-
wodach kominowyeh, co jest z roznyveh wzgledow niewska-
zane.

Przewdod kominowy, odprowadzajacy powietrze nasveo-
ne wilgocia oraz dym z wedzarni, powinien wytwarzaé odpo-
wiedni cigg. Ciag komina jest zalezny od rdéznicy ciezarn,
istniejacej miedzy stupem cieptego, nawilgoconego powietrza
wewnatrz komina, a powietrzem zewnetrznym, otaczajacym
komin. Przy silnym ostudzeniu Seian komina sita eiagn ko-
mina znacznie sie zmniejsza. Dlatego nalezy dazyé do umie-
szezenia komina wewnatrz budyvnku. Ciag kominowy jest
tym silniejszy, im wyzszy jest komin. Kazdy komin wedzar-
niczy musi by¢ wykonany w sposob odporny na ogien eczyli
Seiany komina musza posiadaé grubosé co najmniej pot ce-
gty. Wykonanie wyciagéw dyvmowyeh z drewna lub umiesz-
czenie drewnianyeh kapturow kominowyeh jest rzecza nie-
dopuszezalng, gdyz ewentualny pozar mdogthy sie natych-
miast przerzucié na sgsiednie zabudowania. Swiatto, czyli
wewnetrzny przekrdj komina, winien byé na calej wysokosel
rowny 1 wynosié¢ nie mniej jak 12 X 18 em (216 em?) i nie
wiecej jak 25 X 25 em (625 em?). DoSwiadezenie wykazato,
ze przekrdj komina wedzarniczego jest ezesto za maty, co
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pocigga 7 biegiem ezasu znaczne przerwy w ruchu i niebez-
pieczenstwo pozaru.

W kominach wedzarniezyeh osiadaja w krotkim ezasie
znaczne iloSel sadzy, ktore trudno usunaé przy pomoey zwy-
ktych przyrzadow kominiarskich. Sadze te ulegaja nieraz
zapaleniu, przy czym pozar przerzuca sie na tadunek we-
dzari. Dlatego trzeba zwracaé nwage na staranne oczyszeza-
nie kominoéw wedzarniezyeh z sadzy 1 w tvm eelu uezynié ko-
miny tatwo dostepnymi.

Drzwiczki wycierowe, umieszezone w kominach, musza
byé szczelne, niepalne i nie moga przepuszezaé dymu. Zasu-
wy kominowe, uzywane do regulacji ciggu kominowego win-
ny by¢ wykonane z blachy grubosei ¢o najmniej 2 mm.

Czesto spotykanym zjawiskiem w wedzarniach jest smo-
fowate zabrudzenie zewnetrznej strony &cian kominowych.
Te czarne zabrudzenia ciagna sie od wylotu komina. w d6t
Seiany kominowej i powoduja poza zeszpeceniem wygladu
pomieszezeni zjawienie sie przykrego zapachu, przenikajace-
go cale otoczenie. Zabrudzenia te powstaja z reguty pray
szybkim ozighianiu ‘sie dymu w kominie wskutek czego na-
stepuje xkraplanie sie smotowatyeh i innyeh sktadnikow dy-
mu oraz pary wodnej w kominie. Jednym Srodkiem zapobie-
gawezym Jest ocieplenie przewodu kominowego. (zesei mu-
ru, ktore ulegty zabrudzeniu, trzeba doktadnie wyezyseié
usungé zanieczyszezong zaprawe i zatrzeé na nowo Swieza
zaprawa cementowa. Silne oziehienie sie dymu i gazéw spa-
linowych w przewodzie kominowym powoduje state przerwy
W procesie wedzenia. Dlatego np. rury kamionkowe i cemen-
towe nie nadaja sie do budowy kominéw wedzarniezych.

Utrzymywanie otwartego ognia na dnie komory wedzar-
niczej nie jest zgodne z zasadami hezpieczefistwa przeciwpo-
zarowego. Dlatego spotyka sie w niektéryveh krajach zakaz
utrzymywania otwartego ognia na dnie komory wedzarni-
eze] 1 zadanie mmmieszezania paleniska poza obrebem komory
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wedzarnicze]. Zezwala sie natomiast na utrzymanie ognia
wewnatrz komory wedzarniczej tylko w tym wypadku,
jesli podtoga wedzarni jest wyposazona w wgtebiony kanal,
przeznaczony na palenisko i zabezpieczony od goéry daszko-
wato ustawionym sitem, uniemozliwiajagcym wpadanie su-
rowca do ognia. Spotyka si¢ rowniez ruchome paleniska,
wsuwane do wedzarni i nakrywane siatka metalowg w posta-
ci daszka.

Przy wedzeniu na goraco uzyskuje sie wyzsze tempera-
tury przez zastosowanie specjalnych palnikéw gazowyeh
lub grzejnikow elektryeznych. W nowoczesnych wedzarniach
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Rys. 6. Stary typ wedzarni komorowej.
wytwarzanie ciepta i dymu odbywa si¢ centralnie, podohnie
ijak w kotlowni przy innych zaktadach przemystowyveh. Ta-
kie urzadzenia pozwalaja na konirole temperatury, wilgot-
nosei wzglednej powietrza, wielkosei ciggu i gestosei dymu.

106



12, WEDZARNIE KOMOROWE

Liezne typy wedzari komorowych sa wszystkie mniej
lub wiecej przestarzate. Réznia sie¢ one miedzy soba wielkos-
¢ig oraz sposobem przyltaczenia do komina. Poniewaz =a je-
dnak nadal jeszeze bardzo rozpowszechmione przytaczamy
opis niektérych z nich, np. starej wedzarni komorowej.
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Rys. 7. Schemat wspdlczesnej wedzarni komorowej.

Z dwbeh stron komina stawia sie komory o powierzehni
podiogi 1,40 — 1,40 m. Nie mozna budowaé duzej iloéei pie-
c6w na jeden komin, gdyz w tym wypadku ciag w piecach
kraicowych bytby zbyt staby w poréwnaniu z Srodkowymi.
W czasie samego procesu wedzenia zasuwa wnieszézona
% poezatku komina zamyka otwor, odprowadzajacy dyvim z ko-
mory. Dym wskutek tego przenika przez zamkniete, lecz z re-
guty nieszezelne drzwi pieeéw do drugich pomieszezen, co
zwigzane jest z wielkimi niewygodami.
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Zuzycie paliwa przy tym systemie piecow jest bardzo
znaczne, poniewaz trzeba ogrzaé powietrze nie tylko samych
piecow, (¢)ale i ogdlnego sklepienia nad nimi (h) do potrze-
bnej temperatury 120°C. Poza tym wedzenie w takich pie-
cach odhyvwa sie do§é dtugo, a przy nie sprzyjajace] pogodzie
wynikaja szezegdlne trudnofei, wskutek braku silnego ciggu.

Dla oszezednoSei paliwa 1 przyspieszenia procesi we-
dzenia zaczeto wmieszezaé nad samym piecem zelazng plvte
7 otworem w Srodku, zakrywanvim na zasuwke (e).

Ten svstem ma jednakze t¢ ujemmna strone, ze wilgoé
parujaca przy podsuszaniu ryb zgeszeza sie w katach (dy
i w postaci kropel pada na rvhe, co szkodliwie odbija si¢ na
jakosei produktu.

Na ryvsunku 7 przedstawiona jest wielka wspofezesna
wedzarnia systemu komorowego, ktéra nad zachodnim Bat-
tykiem wyrugowala prawie wszedzie drobne wedzarnie sta-
rych svstemow.,

Wedzarnia ta ma rzad 1119(1117\(-]1 konudr dla goraeego
wedzenia i dwie dtugie komory pofrodku, stuzace do zim-
nego wedzenia. Wedzarnie tego systemu nalezy uwazaé ja-
ko konstrukeje optymalng dla tvpu komorowego pod wzgle-
dem oszezednoSei zuzytego paliwa i jakoSei otrzymywanego
produktu.

Umieszezenie wedzarn w wielkich zamieszkatyceh cen-
trach uwarunkowane jest koniecznoseig faopatuemd ich
w wysokie kominy o 30 — 40 m wy%oLowt przy cezym Sred-
nica komina zalezy od ilosci ple('ow ktora moze sie wahaé
w bardzo szerokich granicach i praktyeznie biorace jest nie-
agraniczona.

Rozmiary oddzielnyeh piecéw sa naﬂqtppujaoe' szerokosé
1,20 m gteboko§é 1,04 m. Zmniejszenie rozmiarow pieca w po-
réwnaniu ze starymi typami spowodawne jest wzgledami
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wygody i duzej tatwoSci manipulowania ramami. Ramy
zapelmione rybami, maja taky wage, ze jeden cztowiek mo-
se je lekko wyjaé z pieca ‘i znowu wstawic.

Piece ku gbérze zwezajy sie stozkowo 1 zaopatrzone
sa w fatwo regulujaca sie zasuwke (a). Stozkowe zweze-
nie ma te dogodnofé, ze nie ma tu katéw, w ktérych mogta-
by zgeszezaé sie 1 skraplaé wilgoé parujaca z ryhy. Kat
utworzony ze $cianki i stozka powien hyé w miare moznosel
rozwarty.

. )
el
]

Rys. 8. Schemat prawidtowy konstrukeji wedzarskiego pieca. Kat a duzy.
Schemat nieprawidtowy konstrukeji wedzarskiego pieca. Kat a maty.

Kazdy piec alho kazda para piecéw ma swoj dymowy
kanat, przechodzacy samodzielnie do samego komina, do-
kad doprowadzone sa wszystkie dymowe przejScia wxzyst-
kich piecow.

Dzieki tatwosci i wygody regulacji oraz szezelnosel za-
suwek i drzwi, zar dobrze trzyma si¢ w piecach, co daje
okoto 50% oszezednogei w paliwie w poréwnaniu za stary-
mi piecami.
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Wewnatrz pieca po hokach umieszezono gzymsiki z ie-
laza dla umieszezenia ram. Szezelnie zamvkajace sie zelaz-
ne drzwi, dochodza w gorze de wysoko$ci dolnej krawe-
dzi stozkowe] czeSel pieca.

Przed piecami u gory zbudowano kaptur z blachy dla
odprowadzenia dymu, wychodzacego przy otwieraniu drzwi
z plecow specjalnym przejSciem do dymowych kanalow
komina.

Komin jest jakby wiazka oddzielnyeh przejsé, ezyli ka
natow. (zesé ich shuzy do odprowadzania dymu z piecow,
jeden — dla dymu, wychodzgcego z pod kapturéw nad
drzwiami piecow, a jeden zazwyczaj dla Srodkowe] drugie]
komory. przeznaczonej do zimnego wedzenia §ledzi i toso-
sia oraz dla kuchni, w ktéryeh smaza sie ryby. Do kazde-
go dymowego kanatu odprowadza sie zazwyczaj po szedé
piecow wedzarniezych. Doplyw Swiezego powietrza do $rod-
kowe] komory odbywa sie specjalnymi podziemnymi kana-
tami. Przytaczamy nastepujacy schemat budowy piecéw
(rys. 8 1 10) ze wzgledu na ich przejrzystosé i prostote.

Oddzielny piee wedzarski typu komorowego skiada sie
z rusztowania zrobionego z zelaza. Wysoko&é rusztowania
okolo 2 m, szerokosé okoto 1,20 m, i gtebokosé okoto 1 m.
Rame te wyktada sie ogniotrwala cegly, a wyze] zwvkla.
Dwuskrzydtowe drzwi, przymocowane do przedniej ramy
rusztowania, skladaja sie z trzech czeSei. Zawiasy drzwi
powinny byé tak zrobione, by mozna je bylo catkowicie
otwieraé i by nie przeszkadzaty w umieszezeniu ram z ry-
ba do pieca. Drzwi zrobione sa z blachy tak, by gérne
drzwiezki troszke zachodzity na brzegi ér&ikow;rch i by
frodkowych drzwiczek nie mozna bylo otwieraé przy
zamknietych dolnych albo gérnyeh. W §rodkowych drzwiez-
kach zrobiono mate drzwiczki a i b dla kontroli procesu
wedzenia — w dolnych za&§ umieszeza si¢ podtuzne klapy
z zasuwka dla przeprowadzenia powietrza. Wszystkie drzwi
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powinny zamyka¢ sie w miare moznosei, szezelnie. Do ka-
dtuba pieca, majacego ksztalt réwnolegtoboku przylega z gé-
ry stozkowa cze$é, ktorej Scianki winny podnosié si¢ mozli-
wie stromo, tj. kat oznaczony na schemacie rys. 10 litera
x (a, na rys. 9) — powinien byé rozwarty. Przy zbyt nis-
kim stozku wilgoé 7Zle wychodzi z pieca jak wykazuje kie-
runek strzalek, przedstawiajaeych prady powietrza na sche-
macie ryvs. 9. Stozek z gory Sciety i szeroki jego otwor wy-
prowadzajacy zakrywa sie klapa na zawiasie (a, rys. 10)
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Bys. 9. Schemat podluinego przekroju wspolczesnego pieca wedzarskiego
a — klapa wyciagu; e — prety do nanizywania ryby.

kierowana z zewnatrz taficuchem c. Stozek powinien takze

opiera¢ si¢ na fundamencie z cegly. Schemat rys. 10 przed-

stawia podiuzny przekrdj oddzielnego pieca. Na rysunku

widoezny jest dvmowy kaptur, stuzgey dla odprowadzania
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dymu, przenikajacego przypadkowo przy robocie proez
drzwi piecow do pomieszezenia.

W jednym pomieszezeniu stoi zazwyezaj rzad piecow
w dwéceh grupach po 10 piecow, przyvlegajacyeh do siebie
parami za pomoca tylnich Scianek. Nad sklepieniem srod-
kowego przejscia wznosi si¢ komin. Schemat rys. 7 przed-
stawia przekrdj frontowy 10 piecéw bez srodkowego przej-
fcia miedzy grupami, aby pokazaé pomieszezenie kanatéw
dymowyech.

Zaleznie od gatunku i wielkoSei wedzonego surowca
trzeba umiesSci¢ dolna rame w odpowiedniej odleglogei od
ognia, utrzymywanego na dnie komory. Odlegtos$é ta powin-
na wynosié¢ okoto 1,50 m. Przy zbytnim zhlizeniu dolnego
tadunku do ognia nastepuje spalenie, wzglednie opalenie
surowea albo wytapianie sie tluszezn. Miedzy gdérng rama
a stropem trzeba pozostawié odlegloié okoto 50 c¢m celem
wbudowania stozkowego zwezajacego si¢ potaczenia miedzy
komora a kanatem dymowynu.

Dla unikniecia przektadania ram i uzyskania réwno-
miernego wyniku wedzenia istnieja komory wedzarnieze,
w ktoryeh ruszta sg wmnieszezone na obracalnej osi, umozli-
wiajace] zmiang potozenia surowea podezas procesu we-
dzenia.

Ciekawy jest system szafkowo-kanalowych piecow, da-
jaeych po poréwnaniu z opisanymi wyze] piecami, oszezed-
nosé w uzyciu paliwa o 30 35%. Posiadaja one dwucze-
¢elowa komore do wedzenia w formie kanatu, przez ktory
przesuwa si¢ produkt wedzony.

Przy tym systemie oddzielne piece zhudowane sa tak,
ze rozmieszezenie ich jest podobne do pokazanego wyzej,
1j. przylegaja one tylnymi sSciankami @bo SeiSlej, sa od-
dzielone jeden od drugiego &cianka, sktadajgea sie w dol-
nej czesei (do wysokosei 40 em) z fundamentu z cegly, a wy-
zej z podnoszace] sie jak kurtyna zelazne] ptyty.
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Poniewaz proces wedzenia rozpada sie na dwie czeSei:
podsuszanie i pieczenie ryby przy silnie ptonacym ptomie-
niu — oraz wlaSciwe wedzenie w dymie przy przyttumio-
nym plomieniu i silnym wytwarzaniu dymu, — po skoficze-
niu pierwszego procesu trzeba rozgrzebaé zar i prayttumié
ogienn wiérami, lub w inny sposéh.

Przed wprowadzeniem nastepnej partii, dym nalezy wy-
puscié z pieca, zagarnaé zar i od nowa pozwolié, aby sie
plomien rozpalilt. Traeci si¢ na to niemato c¢zasu i duzo
ciepta.

Zasada nowego systemu ,,przesuwa.nych“ piecow po-
lega na tym, ze w przednim rzedzie piecéw zawsze pod-
trzymuje sie silny plomiesi, niezbedny dla plerwmego pro-
cesu, podezas gdy w drugim rzedzie piecow odbywa sie
tylko wlasciwe wedzenie i tam podtrzymuy., sie odpowied-
nig temperature i gestosé dymu. Kiedy piewsze stadium we-
dzenia jest ukoficzone, tj. ryba podeschla i doszta, to wy-
starczy podciagnaé zelazng zaslone i przyvsunaé ramy z ry-
ba do tylnego pieca po odpowiednich szynach.

Skoro tylko rame przes umeto do tylnego pieca, zelaz-
na ptyta znéw opuszeza sie i przednia czesé gotowa jest
do przyjecia nowej partii surowej ryby.

Opréez oszezednosei paliwa, otrzymuje sie przy tym
systemie wybitng oszezednosé czasu; wedzenie 5 tadunkéw
zajmuje tu tylez czasu, co wedzenie 4 ladunkow w starych
piecach. Zdolnosé wytworcxa wedzarn zwieksza sie o 25%.
Wazng zaletg tego systemu jest i to, ze surowa rvbha zaw-
sze wehodzi z jednej strony szeregu piecéw, a gotowy to-
war wychodzi z drugiej strony do sasiedniego pomieszezenia.

Dzigki temu pakownia dla wystygania i pakowania
ﬂotowego towaru jest Aupelrme oddzielona od pomieszcze-
nia, w ktérym odbywa si¢ mycie i przygotowanie surowej
ryby, co jest waine z punktu widzenia higieny produkeji.
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13. WEDZARNIE KANALOWE

Kontrola procesu wedzenia ryb polega na sprawdzeniu
i regulowaniu czterech czynnikéw: temperatury, wilgotno-
¢ei wzglednej, ciggu czyli szybkosei przeplywu powietrza
i gestosel dymu.

Dla wielu gatunkéw ryb znamy juz w przyblizeniu wy-
magania technologiczne, ktére nalezy wypetniaé podezas
procesu wedzenia. Na przyklad dla $ledzi wedzonych na
zimno, temperatura nie powinna przekraczaé 27 — 30°C pod-
czas wigkszoSei procesu wedzenia za wyjatkiem pierwszych
30 minut, w czasie ktérych surowiee rybny stopniowo sie
podgrzewa i bedae wilgotnym na powierzehni, wykazuje
cieptote, zblizona do cieploty mokrego termometru psychro-
metrycznego. Za wysoka temperatura powoduje czesciowe
pieczenie sie, przy czym skéra odstaje od miesa, zwhaszeza
po bokach, a thuszez zaczyna sic wytapiaé. Podezas ostat-
niej pét godziny procesu wedzenia mozna temperature pod-
wyzszyé do 35 — 38°C, powodujae zabarwienie powierzch-
ni. Réwnoczenie ma miejsce uplynnienie ttuszezu ku po-
wierzehni, co czyni wyglad wedzonego produktu bardziej
pociggajacym.

Jesli ciag powietrza w kanale wedzarniczym jest nie-
réwnomierny, musza powstaé réznice w stopniu wysuszenia
i uparowania oraz uwedzenia ryb. Dlatego konstrukeja we-
dzarfi kanatowych musi uwzglednié zasady aerodynamiczne.

Kilkuletnie hadania w stacji badawezej Aberdeen wy-
kazaty, ze nawet przy jednolitym i ustalonym obiegu po-
wietrza powstaly réznice w jego wilgotnoSei wzgledne]
i temperaturze wewnytrz kanatu wedzarniczego. Réznic tych
mozemy uniknaé, stosujac podana wyzej szybko$é obiegu
powietrza. 7 tych tez powodéw ogélna ilo$é powietrza, obie-
gajacego w kanale, winna by¢ znacznie wieksza nizeli ilo$é,
ktora bylaby potrzebna do wentylacji i kontroli wilgotno-
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{ei wzglednej w wedzarni. Powietrze po przejSciu przez we-
dzarnie zostaje tylko w matej czeSci wyprowadzone na ze-
wnatrz, gdyz wiekszoS¢ stuzy do ponownego obiegu w ka-
nale wedzarniczym i do wymieszania z powietrzem Swie-
zym. Dla wyréwnania réznic w podsychaniu i przypieka-
niu ryb, nowoczesne wedzarnie opracowane przez stacje ba-
daweza w Aberdeen, pozwalaja na okresowe odwrécenie
pradu powietrza w przeciwng strong kanalu. Wedzarnia jest
wyposazona w tym wypadku w dwa zespoly wentylujace,
skierowane w odwrotnym do siebie kierunku.

14, WEDZARNIA KANALOWA TYPU ,ABERDEEN‘

W wyniku wieloletnich badai Cutting i Hardy opra-
cowali kombinowana suszarnie-wedzarnie, w ktorej ciepto-
ta i wilgotno$é moga byé SciSle kontrolowane. Jest to we-
dzarnia kanatowa, zbudowana wedlug zasad aerodynamicz-
nyeh, dtugoéei okoto 6.60 m i wysokosei 1.80 m, a pierwszy
jej model zbudowano w stacji badawczej Torry w Aber-
deen. Obieg powietrza przez kanal wedzarniczy uskutecz-
nia wentylator, umieszezony na wierzehu przyrzadu, wy-
twarzajacego dym. Powietrze biegnie wzdtuz dyfuzora sy-
stemem kaskadowym w dot do kanatu wedzarniczego. Wy-
posazenie wewnetrzne dyfuzora jest tego rodzaju, ze za-
pewnia réwnomierne rozprowadzenie powietrza po catym
przekroju kanatu wedzarniczego. Pionowe przegrody w prze-
wodzie dyfuzyjnym, siegajace do jego dna i dajace si¢ na-
stawiaé, pozwalaja na regulacj¢ i réwnomierne rozprowa-
dzenie powietrza, wprowadzanego w obieg przez ruch wen-
tylatora. Przed wejSciem do samej komory wedzarnicze] po-
wietrze musi przej$é przez dysfuzyjne otwory zaluzjowe
w odstepach zmiennych, mozliwych do indywidualnej regu-
lacji, tak, ze objetoSé powietrza, przepuszezana przez po-
szezegdlny otwér moze byé doktadnie obliezona i wyréw-
nana przez nastawienie otworu. Wiasciwa wielko$é otworu
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ustala si¢ przez zbadanie ciggu w kazdym otworze. Dla za-
pewnienia réwnomiernego ciagu na calej wysokos$ci komo-

Szeroko§¢ otworéw zaluzjowych w Scianie dyfuzyjnej.
(przed wejsciem powietrza do komory wedzarniczej).

~ Wedzarnia o wydajnosci wgdzonego towaru
_obwaiy 13 t. 1t
zaluzjowe] P L T - 5
odleglosé ! ssanie odlegloé¢ ssanie

L 15,74 mm - 17,62 mm| 30,98 mm 59,34 mm
2. 1549 , 17,78 ,, | 2997 ,, | 6045 ,,
3. | 1324 1803 , | 2921 ., 6121 .
4. | 1524, 0 1803 , | 2870 , 6248 ,
5 | 1498 1828 , 19845 , 6502 .
6. | 1473 , 1854 , | 2794 , 67,56 .,
T 14,48 , 1879 ,, | 27168 ., = 7214
8. 1448 ,, 19,30 ,, | 2743 ., 0,02 4
o. | 1422 , 1981 ., [2718 . saest .
10. 13,97 2082 5 | 27,18 5 4417 ,,
1. | 1397 , 2108 , | 2692 .

12. | 1397 , 218t , | 2692 . e
13. 13,97 ,, 22,60 ,, | 26,67 —
14. 1501 5 2362 ,, | 26,67 —
15. | 1371, 2540 , | 2642 =
16. | 1371 , 2118 , | 2642 —
17. | 1371, 2946 , | 2642 . —
18. 13,71 ,, 33,02 ,, | 2642 ., —
19. | 1371, 3734 , | 216 . —
20. 13,71 & 4,70 ,, | 26,16 ., —
21. — — 26,16 ., —_
92, — — 926,16 -
93, - - 26,16 ., —
24, — — 26,16 ., —




Ty wedzarniczej otwory zaluzjowe sa coraz wieksze; na dnie
komory najmniejsze, a najwiekszy odstep przy ostatnim
gornym otworze.

Powietrze wychodzace z kanalu wedzarniczego przecho-
dzi przez drugg Sciane dyfuzyjna typu zaluzjowego, co po-
zwala uzyskaé dodatkowo pewno§é réwnomiernego ssania
na calej powierzehni przekroju kanalu wedzarniczego. Naj-
szersze otwory znajduja sie tym razem przy dnie, co row-
niez wplvwa na jednolito$é przebiegu powietrza i dymu
w kanale. Czes§é powietrza, odprowadzanego na zewnatrz,
odehodzi pod ta &ciana poprzez regulowang zasuwe ko-
minowa do komina.

Zanim powietrze dojdzie do wentylatora, musi przejsé
ponownie przez dyfuzor systemu kaskadowego, do ktére-
go wpuszeza sie¢ réwniez potrzebna iloSé Swiezego powie-
irza z zewnatrz. Nastepnie powietrze nagrzewa si¢ w na-
grzewnicy z rur parowych, regulowanych termostatycznie,
skad przechodzi przez wentylator i znowu poprzez dyfuzor
do kanalu wedzarniczego.

Nagrzewnica z rur parowych dostareza ca 18.000 ka-
lorii na godzine, a zapasowa zatozono w polowie kanalu we-
dzarniczego z zdolnofeig ogrzewnicza 22.000 kalorii. Nadto
dochodzi nieco ciepta z dymu, wdmuchiwanego z tlacych si¢
trocin. W pracy przerobowej stwierdzona zuzycie okoto
925.000 kalorii na godzine, co pokrywa sie¢ z zuzyciem drew-
na i jego wartoScia opatowa.

Cieplo 7z tych 7rddel zuzywa si¢ na ogrzanie surowca
rybnego, na ogrzanie powietrza, na pokrycie utajonego cie-
pla parowania wilgoci, oraz na pokrycie strat cieplnyeh,
wynikajacych z nie wystarczajacego izolowania wedzarni.

W kanale mieszeza sie dwa wagoniki, z ktoryeh kazdy
posiada dwie sekcje ram z rusztami. Kilkuletnie doswiad-
czenia daly zadawalajacy model, w ktérym osiaga si¢ nad-
zwyeza] wyréownany produkt.
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Przy wedzeniu §ledzi na zimno uzyskuje sie w ciagu za-
ledwie 41/ godzin 17% ubytku wagi, przy czym po 2!/z go-
dzinach wagoniki si¢ odwraca. Przecietny obieg powietrza
wykazuje szybko$é 3,3 m/sek., ezyli 200 m/minute. Przeciet-
na temperatura wedzenia wynosi okoto 29°C i 60% wilgot-
nofel wzglednej z poezatku, a 26°C i 70% przy koncu ka-
nalu wedzarniczego. Stopienn wentylacji réwna sie przeciet-
nie 300 1 §wiezego powietrza na sekunde przy -cieplocie
18,3°C i wilgotnoSei wzglednej 55%. Zuzyeie eiepta mierzo-

powietrze — >
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| |
3
= :
| - ]
4
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Rys. 10. Schemal wedzarni kanalowej lypu ,Aberdeen”.

ne ilo$cia kondensatu wynosi frednio 5.000 kal./god. z mak-
symalnym zuzyeciem 25.000 kal/godz. z poeczatkiem procesu
1 w Sfrodku wedzenia, po rozpoczeciu dopuszezenia dymu.
Nalezy oczywiscie zatozyé Srodki zabezpieczajace przed
nadmiernym podniesieniem si¢ cieploty wewngtrz kanalu
wedzarniczego ponad ustalona norme, co mogloby mieé¢ miej-
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sce w razie zbyt szybkiego spalania sie trocin lub wzrostu
wilgotnosei wzglednej ponad norme, wskutek za matego od-
swiezania powietrza. Zastosowano rowniez wyposazenie fo-
to-elektrycezne dla wskazania zbyt matej gestoSei dymu.

Od paleniska, sluzacego do wytwarzania dymnu, wyma-
gamy, by nasladowalo ,naturaine’* warunki spalania tro-
cin, mianowicie réwnomiernie, chlodne tlenie sie trocin
i wiorow.,

Szybkosé tlenia sie powierzehni kupek moze byé kon-
trolowana ciagiem, regulowanyvm przy pomocy zasuw i kur-
kéw. Jezeli ogienn rozniecono wlaseiwie, wydobywanie sie
dymu przehiega regularnie poprzez periodyezne zapadanie
sie wierzchnich warstw troem w miare, jak nizej potozone
wiory sie wypalaja.

Przez pobudowanie kilkupietrowego paleniska troeino-
wego, zhudowanego z cegiel i hetonu, nyskuje sie duzg prze-
strzen tlaca sie, przy matym zapotrzebowaniu miejsca na
palenisko. Poszezegolne pietra moga byé rozniecone lub sthu-
mione przez rozwarcie lub przymkniecie ciagu w miare za-
potrzebowania dymu. Nadto umieszezenie paleniska dymo-
wego poza kanatem: wedzarniczym wyklueza zabrudzenie
powierzehni wedzonego produktu przez sadze i lotne zanie-
czyszezenia dymu. Sam skiad 1 wilaSeiwoSel dymu, wpro-
wadzonego do wedzarni moga byé §eifle znane i kontrolo-
wane. Zaleznie od postepowania dym moze zawieraé wiecej
kwasow wyzszych i kwasu octowego lub po przepuszezeniu
przez chlodnice zawartoié wyzszych aldehydéw i ketondw
moze byé zwiekszona pieé- do dziesieciokrotnie. Tym thu-
maeczy sie spotykany nieraz charakterystyezny ostry i pa-
lacy smak ryb wedzonyeh dymem wytworzonym nieumie-
jetnie.

KorzySei wynikajace z uzytkowania wedzari kanato-
wych sprowadzaja sie przede wszystkim do mozliwosel Sei-
stego kontrolowania catego procesu wedzenia, a nadto znacz-
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nego skrécenia czasokresu wedzenia i uzyskiwania produktu
w niepospolitej i nieznanej dotad jednolito$ci. Zaréwno okres
podsuszania, gdy na powierzchni produktu tworzy sie blo-
na, jako tez okres chlodzenia moga hy¢ znacznie skrocone,
z czego wynika zmniejszenie niepotrzebnego ubytku na
wadze.

Jest rzecza oczywista, ze opisany wyze) typ wedzarni
kanalowe], nalezacy do najbardziej nowoczesnych, moze byé
uzywany z rownie doskonatym wynikiem do wedzenia in-
nych gatunkéw ryh. Wedzarnia ta nadaje sie réwniez do su-
szenia wattusza (dorsza) solonego ma sucho i innych ryb,
a takze jednolitego odtajania ryb mrozonych.

15. AUTOMATYCZNE PIECE WEDZARNICZE

Rozwéj techniki na polu wedzarnictwa idzie w kierun-
ku skonstruowania wedzari, pracujacych caltkowicie auto-
matyeznie. Wszystkie poszezegdlne ezynnosel moga hyé re-
gulowane i kontrolowane, a pracownicy nie sa wystawieni na
ucigzliwe, przykre i niezdrowe warunki ciepta, wilgotnoseci
i dymu podezas wykonywania pracy. Dzieki zastosowaniu
zasad termodynamiki zuzycie opatu jest nizsze o 50% i wie-
cej, w poréwnanin z dawnymi wedzarniami komorowymi.
Wedzarnie automatyczne sg skonstruowane na zasadach po-
dobnych jak nowoczesne suszarnie, piekarnie lub zamrazal-
nie. Produkt umieszczony na przeno$niku automatyeznym
wedruje poprzez kanal i poszezegdlne stadia przerobu odby-
waja sie¢ w warunkach jednolicie uregulowanych i spraw-
dzalnych.

W wedzarni automatycznej ruszty z rybami wsadza sie
nmiedzy dwa przenosniki taficuchowe i produkt wedruje po
dodatkowym splukaniu jego powierzehni Swieza woda do
kanatu wedzarniezego, podzielonego na czeSei. W pierwsze]
czeSei ryby podlegaja podsuszeniu, a nastepnie przypiecze-
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niu w wymagalnej wyzszej temperaturze, przy czym ta cze$é
kanatu jest dodatkowo izolowana i dziala jako duzy maga-
zyn ciepla. Nastepnie ryby przechodza do wlasciwe] wedzar-
ni, w ktérej sa wystawione na dziatanie dymu, stale jedno-
litego, po czym w ostatniej czeSci ulegaja wystudzeniu do tem.
peratury umozliwiajgc pakowanie. Przeréb odbywa sie
z przestrzeganiem wszystkich warunkéw higieny przemysto-
wej 1 spoleczne]. Produkt w poszezegdlnveh stadiach przero-
bu pozostaje stale pod kontrola obstugi, postugujacej sie
wzlernikami, wmieszezonymi wzdiuz Seian kanatu wedzarni-
czego. Pod wzgledem termicznym wedzarnie antomatyezne
najnowsze] konstrukeji sa zbudowane bardzo racjonalnie
i zgodnie z wymaganiami postepu. Jednostkowa zdolno§é
przerobowa jest zalezna od metody przerobu danego gatunku
ryb, czyli czasokresu, wymaganego dla podsuszenia i uwe-
dzenia produktu, a takze od wielkoSci i sezonu potowu. Przy
jednym z typéw wedzarni automatyeznej sprawno$é 8-mio
godzinna wymnosi ca 2.000 kg szprotow, wzglednie 5.000 kg
§ledzi. Podobnie jak przy nowoczesnych zamrazalniach lub
suszarniach ustawia sie seryjnie tyle wedzarn automatyez-
nych, ile wynosi dzienne zapotrzebowanie przerobowe danej
wedzarni.

Nowoczesne wedzarnie kanatowe sa typem t.zw. urza-
dzenia klimatyzowanego eczyli pozwalajacego ma niezalezne
od warunkéw zewnetrznyeh dawkowanie poszezegélnych
sktadnikéw procesu wedzenia. Uzyskuje si¢ w nich:

1) Bardzo jednolity i nieosiggalny dotad réwnomierny
wyglad 1 jakos&é produktu wedzonego.

2) Lepszy oraz trwalszy kolor w produkeie wedzonym
1 nie zabrudzonym sadzami.

3) Zmmiejszenie strat wynikajaeyeh z ociekania thusz-
czu i spadania produktu do ognia.

4) Skroécenie czasu wedzenia i poprawe wydajnoSel
wedzenia,
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5) Zwigkszenie wydajnosei na pracownika, skutek nie-
potrzebnego juz przewieszania i obracania ram
w czasie wedzenia.

6) Zmniejszenie niebezpieczefistwa pozaru i rohocizny,
potrzebnej do oczyszezania §cian wedzarni z sadzy
1 popiotu, ze wzgledu na uprzednie filtrowanie dvmu.

16. OCZYSZCZANIE PIECOW WEDZARNICZYCH

W kazdej wedzarni istnieje niebezpieczenistwo wybuchu
pozaru wskutek osiadania ma Scianach i w kominie czaste-
czek sadzy i tatwo palnego pytu. Niebezpieczefistwo to jest
tym wigksze, im grubsza jest warstwa zanieczyszezen. Z tego
powodu wybuechaja w wedzarniach raz po raz niebezpieczne
pozary, niszezgce nie tylko tadunek, ale czestokroé cala we-
dzarnie¢ wraz z budynkiem.

Przy budowie wedzarii muszg byé Seifle przestrzegane
przepisy budowlane, dotyczace bezpieczenstwa przeciw po-
zarowego. Nadto kominy i urzgdzenia wedzarnicze musza
byé w regularnych odstepach czasu oczyszezane z sadzy 1 py-
lu. Wymiatanie kominéw wedzarni nalezy do obowiazkéw
obwodowego mistrza kominiarskiego. Ustalone terminy wy- .
miatania kominéw winny byé przez wedzarnie w wlasnym
interesie dopilnowane. Wszystkie Seiany komér wedzarni-
czych musza byé oczyszezane od czasu do czasu z sadzy.
Istnieja dwie metody oczyszezania wedzarni, mianowicie:
przez zeskrobywanie reczne i przez uzyeie roztworu sody
kaustyczne].

Pierwszy sposéb jest powolny, kosztowny i niezhvt cze-
sto stosowany. Drugi wymaga czasu na wykonanie, lecz jest
bardzo skuteczny. Sciany wedzarni zmywa sie moenymn,
13%~wym roztworem sody kaustyeznej, biorge 1'/2 kg sody
na 10 1 wody. Roztworem tym spryskuje sie wszystkie sciany
i wyposazenie wedzarni przy uzyeiu pompy recznej z 1rozpy-
laczem. Zwilzone urzadzenie pozostawia sie na dwie godziny,
199
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po czym zmywa sie goraca woda pod ciSnieniem, np. przy
nzyciu pompy. Spryskiwanie §cian i zmywanie trzeba zaczaé
od dotu, by uniknaé sptywania roztworu sody na pracownika.
Koszt oczyszezania wedzarni przy pomocy sody wynosi /g
wydatkéw, powstajacyeh przy uzyeiu skrobaczek i szezotek.

17. PODSTAWOWE SKLADNIKI
GOSPODARKI WEDZARNI

Praca wedzarni musi odbywaé si¢ szczegdlnie skladnie
1 szybko z uwagi na duza wrazliwo$é surowea rybnego i mata
jego trwatosé. Istnieja trzy ezynniki, ktére warunkuja na-
lezyta prace kazdego nowoczesnego zakladu gospodarczego.
Pierwsze miejsce zajmuje cztowiek. BodZee psychiczne i ide-
aly oraz przygotowanie fachowe czlowieka sg motorem ped-
nym uruchamiajaeym gospodarke kazdego zakladu.

Zaleznie od podejicia czlowieka do swoich zadai gospo-
darezych catoSé odznacza sie statyka — bezruchem lub dy-
namizmem i ustawieznym rozwojem. Nowoczesny przemyst
moze rozwijaé sie jedynie w spoleczeiistwach o odpowiedniej
dynamiczne]j dyspozyeji duchowej. Swiatopoglad kierowni-
ka i kazde] w ogdle jednostki pracujacej w gospodarce ksztat-
tuje nasze gospodareze podejscie. Umiejetne 1 dobre prowa-
dzenie zakladu gospodarczego jest przede wszystkim zagad-
rieniem psychologicznym, a nastepnie dopiero zagadnieniem
fachowosei.

Organizacja poszezegdlnego zaktadu wytworezego oraz
catosei gospodarki jest drugim z rzedu ezynnikiem dziatal-
nosci. Podstawowa zasada kazdej organizacji jest wyznacze-
nie celow i ustalenie Srodkéw. Dopiero na tej podstawie mo-
zemy tworzyé formy organizacyjne, ktore maja najskutecz-
niej upragnione cele zrealizowaé. Stad wylania si¢ koniecz-
nosé celowego podziatu funkeji, jakie przypadaja poszeze-
gélnym jednostkom do wykonania.
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Zadaniem wedzarni jest mozliwie szybki przerdh i roz-
prowadzenie produktu rybnego. Wszystkie wysitki organi-
zacyjne w ramach poszezegdlnych zakladéw wytwoérezych
1 dystrybucyjnych zhiegaja sie ku pelnemu wykonaniu po-
wyzszego zadania.

- Trzecim podstawowym skladnikiem gospodarki jest
czynnik produkeyjny, czyli wszystkie czynnosei rzeczowe
potrzebne do produkeyjnego dziatania, a wiee surowee, wkiad
gospodarcezy na potrzeby inwestyeyjne i obrotowe zaktadu
wytworezego, Srodki transportowe itp. Wszystkie te skiad-
niki i urzadzenia gospodarcze s3 martwg materia — niejako
gling, przeobrazajaca sie pod wpltywem dynamiki czlowieka
w skfadng forme nowoczesnego zakladu wytworezego i gos-
podarki ogdlnej.

Kazdy zaktad gospodarczy wymaga pewnego wktadu
gospodarezego do swego zatozenia, uruchomienia i normal-
nego funkcjonowania. Wkiad ten podajemy zwykle dla ce-
16w poréwnawczych w przeliczeniu na §rodki pieniezne. Usta-
lenie wktadu pienieznego dla zatozenia i prowadzenia jakie-
gos zakladu gospodarczego wymaga oczywiScie dokladnego
zbadania réznych innych czynnikéw jak ustalenie techniki
i sprawnoSei przerobowe] zaktadu, zbyt jego wytworéw, szyb-
koSei obrotu towarowego itd.

W oddzielne] pracy omowilisSmy wklad gospodarezy
w poszezegélnych gateziach przemystu zywnoSciowega 11).

Dane te stanowia wyniki przecietne dla danej wytwor-
czoscel 1 wielkosel wytworni w Polsce w okresie 1937/39. Mie-
lismy wowezas do§é ustalony poziom cen i wartodei, ezyli
pewnego rodzaju mierniki state *).

Uzyskane wyniki moga mimo zmian wartosei pieniadza
stanowié pewne wytvezne orientujace nas o gospodarce da-
nej galezi przemystu.

o)

1 dolar USA — 5.26 zi; 1| funt szlerling — 26,10 zl; pszenica 25 —
30 zt/q: zyto — 20 zl/q.
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Przemyst rybny nalezy z powodu ograniczonej przecho-
walnoSei przerabianego surowca do przemystow szybko-obro-
towych. Ryba jest produktem bardzo wrazliwym 1 nietrwa-
ym. Stad produkeja ryb wedzonych i marynat rybnych mo-
ze odbywaé sie wylacznie i tylko blisko miejse potown —
nad morzem lub jeziorami.

Typowa przetwornia rybna produkuje u nas zaréwno
ryby wedzone jak tez marynaty, a takze pewne ilosci kon-
serw rybnych réznego rodzaju. Przerdb ryb opiera sie glow-
nie na pracy recznej. Sortowanie 1 ezyszezenie ryb, nawle-
kanie na prety wedzarnicze i pakowanie ryb wedzonych, ma-
rynowanie i napelnianie beczulek, to wszystko zabiegi wy-
konywane prawie wylacznie recznie. Nic tez dziwnego, ze
urzadzenie wytworni rybnej jest na ogét skromne, cho¢ w po-
stepowych przetwoérniach zagranicznych spotyka sie niejed-
nokrotnie imponujaece urzadzenia mechaniczne i chtodnicze.

Duza wedzarnia rybna zaopatrzona w rozpowszechnione
u nas proste wedzarnie komorowe starego typu w liczbie 24
piecow posiada sprawnos$é wedzarnicza okoto 13 ton Swiezyeh
szprotéw na dobe, co daje okoto 10 ton wedzonego produktu
dziennego. Z tego okoto 3 tony przerabia sie¢ zwykle na kon-
serwy, uzyskujac dziennie ca 9.000 puszek potowek szprotéw
w oleju. Przy powyzszym pelno-dobowym przerobie, wedzar-
nia zatrudnia w naszych warunkach w sezonie ca 170 os6b,
a razem z Kierownictwem, personelem techmicznym i hiuro-
wym 185 os6b. Glowny sezon trwa w naszych warunkach od
listopada do kofica marca, a martwy sezon przypada na sier-
piefi 1 wrzesien.

Piecio-miesieczna kampania zimowa pozwala na przeréb
ca 1.300 ton surowca rybnego, przy czym poza szprotami
wytwarza sie réwniez wedzone $ledzie — piklingi z surowca
daleko-morskiego W pozostalej czeSei sezonu zaklad wytwa-
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rza gtownie produkt marynowany lub wedzony oraz pewne
ilosei konserw z ryb opiekanych. Caloroezny przerdh w prze-
tworni rybnej omawiane] wielkoSei waha sie okoto 1.500 ton
surowcea rybnego, z czego zgoéra 70% przypada na produkt
wedzony.

‘Wytwoérnia omawianej wielkoSei wysyta w sezonie 1 wa-
gon 10 tonowy szprotow wedzonych dziennie. W warunkach
przedwojennych wplywy z pierwszego wagonu nadchodzity
dopiero 6-go dnia, to znaczy, ze wedzarnia musiata sfinanso-
waé produkeje szeSciu wagonéw. Wydatki gotéwkowe przy
przerobie szprotéw z polowéw nad polskim morzem wynosi-
ty okoto 600 zt na jedna tone wedzonego produktu, czyli
w sumie wedzarnia potrzebowala w owym okresie 36.000 zl.
Nadto trzeba liczyé réownolegle pewna mala produkeje ma-
rynat oraz zapas drewna, opakowan, zakup pomocniczych
artykuléw oraz konieczne pogotowie gotowkowe, co tacznie
zwiekszato potrzebny kapital obrotowy w dziale wedzarni-
czym do sumy 60.000 zt. Suma ta obejmowata réwniez bie-
zace wydatki na produkeje réznej galanterii rybnej za wy-
Jjatkiem wedzenia wegorzy 1 tososi. Te ostatnie sprawadzato
sie w beczkach 1 marynowalo w wytwérni. Na produkeje
5.000 kg tososia gotowanego do sprzedazy liczylo sie okoto
4 — 5 7zt za kilogram dodatkowego kapitalu obrotowego, czyli
tacznie 35.000 zt na ten dziat produkeji.

Jednocze$nie odhywat si¢ wyrdb konserw szprotowwveh,
ktorych zbyt przypadat na pézniejsze miesigce. Srednio wiel-
ka produkeja obejmowata 6.000 skrzynek tj. 600.000 pu-
szek-potéwek. Przyjmujac ilo§é 3.000 puszek-potéwek z jed-
nej tony wedzonych szprotéw oraz ceme 1 tony w wys
300 zt — wydatki na potéwke dochodzity do 30 groszy czyli
produkeja 600.000 puszek kosztowala 180.000 zi. Tyle po-
1rzeba byto kapitatu obrotowego na pokryeie kosztéw pro-
dukeji wedzarni omawianej wielkosSei.
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Droga przeliczenia na biezaca warto$é jednostek pro-
dukeji, stosujac odpowiednie mnozniki, mozna doj$é do pew-
nych orientacyjnych danych, dla czaséw obecnych.

Zapotrzebowanie pieniezne
§rednio-wielkiej przetworni rybnej.

(wedlug norm stalych — przedwojennych)
Kapitat inwestyeyjny:
Hale przetworeze ca. 500 m? 60.000 zt.
24 piecy wedzarniczych 12.000 ,,.
urzadzenia pomocnicze 13.000 ,,
skromny dziat konserw 15.000 ,,
100.000
Kapitat obrotowy:
Dzial wedzarniezy 1 marynaty 60.000 z1.
dzial konserw rybnych ' 180.000 ,,
240.000
potrzebny wktad pieniezny 340.000 zt.

Obrét omawiane] przetworni rybnej ksztattuje sie na-
stepujaco:
1.300 t surowych szprotéw — przy wydajnosei

30% — 910 t wedzonych z czego 710 t jako

swiezo wedzonych po 600 zi. 426.000 zi.
200 t konserw szprotowych — 600.000 potéwek
po 0,40 zt. 240.000 ,,

200 t ryby marynowanej lub wedzonej po 1,20 zt.  240.000 ,,
Obrét roczny wynosi.  906.000 zi.

W rzeezywisto$ei przetwoérnie rybne osiagaly wyiszy
obrét, gdyz przy importowym suroweu rybnym, jak to miato
miejsce w ostatnich latach przedwojennych, ceny byly wyz-
sze. Na podstawie opracowanych i sprawdzonych danych
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przy obrocie 1 miliona zt trzeba byto liezyé sie z koniecz-
noseig zaangazowania 400.000 zt, ezyli czestotliwo$é obrotu
wktadu pienieznego wynosita 2,4 razy w roku.

W naszym przykladzie przedstawionym wyzej wklad
inwestycyjny wynosit 340.000 z1, a uzyskany obrét 906.000 zt.
ezyli czestotliwosé obrotu wynosi 2,6 razy w roku. Posiadajae
tego rodzaju obraz kapitalowy przetwérnia rybna bedszie,
przy odpowiednim kierownictwie zdrowa i odporna na
ewentualne fluktuacje rynkowe. W rzeczywistoSei przedwo-
Jennej przecietna przetwoérnia rybna rozporzadzata zwykle
tylko czeScia powyzszego wkladu pienieznego, ezyli w na-
szym przykiadzie suma 200.000 zi, wskutek czego dziatal-
nos$é przetwoérni musiata powaznie chromad.

Obliczona wyzej czestotliwo§é wkladu gospodarczego
w przemyS$le rybnym wynoszaca okoto 2,6 razy w roku, nie
odbiega od przecigtnej czestotliwoSei wielu innych gatezi
przemyshi zywno&ciowego.
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wplyw na tkanke laczng . F ;

Ogélne wytyczne o budowic wedzarn . i ; p :
Wedzarnie komorowe i : .

Wedzarnie kanalowe . . .

Wedzarnie kanalowe typu ,,A!u-rdecn“
Automatyezne piece wedzarnicze . . . . . . .
Oczyszezanie piecéw wedzarniczych |

Podstawowe skladniki gospodarki wedzarn . . . . :
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