kurs
wedzarniczy

18-19 RKWIETNIA
BIESZROWICE



Kursy domowego wedzenia to przede wszystkim dobra zabawa potgczona z naukaq,
podczas ktérej swojq wiedze przekazq pasjonaci w tej dziedzinie. Wiedza ta jest niezwykle
cenna, gdyz gromadzona byta przez lata i oparta na wielu metodach préb

i bleddéw. W konsekwencji tych dziatah doskonale wiemy jak wykonaé znakomitej jakosci
wedzonki. Wedzonki, pozbawione konserwantéw i wszystkich szkodliwych dodatkéw.

W czasie kursu uczestnicy nauczq sie w jaki sposéb doprawi¢ mieso i ryby i jak wydoby¢
jego naturalny smak. Po przejéciu kursu uczestnicy beda mogli samodzielnie wykonywaé
domowe wedzonki przewyzszajqgce jakosciq i smakiem wszystkie te, oferowane w
sklepach.



DZIEN 1

e CzeSC teoretyczna obowiqzujgce przepisy, wymagania sanitarne, klasyfikacja migsa,

* Prezentacja urzqdzen do domowej produkcji masarskiej i ombéwienie proceséw
technologicznych takich jak: peklowanie, ociekanie, suszenie, wedzenie i obrébka
termiczna. Wedzenie dwoma metodami na zimno i na ciepto. Wszystko zostanie
zaprezentowane w postaci przystepnej prezentacji rzutnikiem.

CzeS¢ praktyczna

e peklowanie migsa na wedzonki na mokro i na sucho — czas, temperatura, wigzanie
o (siatka, sznurek),
* przygotowanie solanki — peklosél, sdl, saletra
e schab, poledwiczki wieprzowe, boczki,
* wyroby pasteryzowane — kietbasa stoikowaq,
e smalec z jabtkiem i cebulg
ryby:
e pstrqg, wegorz, toso$
e ryby sezonowe z regionu Kaszub



DZIEN 2

przygotowanie wedzarni — wygrzewanie (rozpalenie drewnem),

wedzenie szynek, schabéw, poledwic, boczkéw, — wybér sposobu wedzenia (rodzaje
wedzarni, obsuszanie wedlin, temperatura wedzenia, zimny dym, rodzaj drewna, czas
wedzenia),

zaparzanie wedzonek ( wymiana do$wiadczen i nauka doglgdania wedzonek,
regulacja dymu, kontrolna ognia, nauka aromatyzowania dymem pochodzgcego z
krzaku jatowca oraz inne.)

obgotowanie miesa.

pakowanie prézniowe.



Szkolenie praktyczne prowadzi zaprzyjazniony z firmqg Chef United rzemieSinik z ponad
dwudziestoletnim doswiadczeniem w wedzeniu i przetwdrstwie migsnym oraz hodowli ryb.
Pan Dariusz posiada wiasng hodowle pstrgga i nie tylko.

Z jego wedzarni w sezonie letnim wychodzi ponad 40 rodzajéw ryb ktérymi zaopatruje
wigkszo§¢ restauracji i pensjonatéw w nadmorskich miejscowosciach od Krokowej poprzez
Puck az po Hel.

CzeS¢€ teoretycznq przedstawi Piotr Strzelczyk.



1 nocleg w komfortowych pokojach w Centrum Kultury gminy Wejherowo w

Bieszkowicach

e surowiec i dodatki (r6zne gatunki miesa, ostonki, jelita, sznurek, ziota),

* mozliwos€ zapakowania prézniowo przetworzonych przez siebie produktéw
wykonanych na kursie.

* po odbytym kursie kazdy uczestnik kursu dostanie drogq elektronicznq fotorelacje z

wydarzenia oraz e-booka z przepisami i wiedzq teoretycznq oraz certyfikat

ukofczenia kursu.

Po odbytym kursie masz gwarancje, ze to, czego sie nauczysz jest twoje i bedziesz
zawsze w stanie wréci€¢ do wiedzy z kursu majac wsparcie w postaci e-booka, receptur
z konkretnymi przepisami i zdjeciami.

Kursanci majq zapewnione: fartuchy, jednorazowe rekawiczki.

Prosimy zaopatrzy¢ sie w cieptq odziez poniewaz zajecia czesciowo odbywac¢ sie
bedq w pomieszczeniach i czes§ciowo na §wiezym powietrzu .



2 dni - ponad 16 h
CENA - 1500 zi

Wazina informacja! Minimalna ilo$é uczestnikéw niezbednych
do odbycia sie kursu to 10 oséb.
Chef United zastrzega sobie mozliwo$é odwotania/przetozenia kursu
W razie nieosiggniecia minimum uczestnikow



