
14 Maj 2011  czas na ogród

Drzwi z profilowanej blachy stalowej 
– 77cm x 92 cm, 1 szt., 90 zł
Siatka stalowa (z drobnym oczkiem) 
– 1 m2, 8 zł
Ruszt z prętów stalowych – 1 szt., 110 
zł
Termometr (dla kotłów wodnych) – 1 
szt., 24 zł
Wykonawstwo:
- murarz 10 zł/h X 60 – 600 zł
- pomocnik 6 zł/h X 50 – 300 zł
Łącznie – 2600 zł

Wykonanie krok po kroku
Fundament 
1. Wykonanie wykopu
2. Ułożenie kanału z cegły ceramicz-
nej kominowej
3. Wypełnienie gruzem lub kamienia-
mi – zagęszczenie
4. Wypełnienie żwirem – zagęszcze-
nie
5. Wykonanie szalunków
6. Wykonanie zbrojenia z prętów Φ 
8mm (siatka 10cm X 10cm)
7. Betonowanie
8. Rozebranie szalunków i wykona-
nie izolacji papą izolacyjną (podwój-
na warstwa)
Zasypanie i zagęszczenie wykopu 

Palenisko dla wędzarni
1. Wykonanie wykopu
2. Wymurowanie paleniska 
z cegły szamotowej (jako za-
prawy użyć gliny)
3. Przyłączenie do paleniska 
kanału kominowego
4. Wymurowanie części na-
ziemnej paleniska z cegły cera-
micznej pełnej
Instalacja drzwi z profilowanej blachy 
stalowej 77 cm x 92 cm

Wędzarnia i grill
1. Wykonanie szalunków dla przeskle-
pień i półek
2. Murowanie ścian zewnętrznych do 
wysokości paleniska grilla

3. Wykonanie zbrojenia pod paleni-
skiem grilla z prętów Φ 12 mm (siatka 
10 cm x 10 cm)
4. Wykonanie z cegły szamotowej pale-
niska grilla (jako zaprawy użyć gliny)
5. Murowanie pozostałej części kon-
strukcji
6. Wykonanie zbrojeń na przesklepie-
nia z prętów Φ 10 mm
7. Instalacja drzwi z profilowanej bla-
chy stalowej 50 cm x 52 cm
8. Instalacja siatki stalowej (z drob-
nym oczkiem) w kominie i komorze 
wędzarki
9. Instalacja termometru

Uruchomienie wędzarni
Po całkowitym wyschnięciu ścian ca-
łej konstrukcji (okres zależny od wa-
runków atmosferycznych), rozpala-
my suchymi polanami drewnianymi 
w palenisku wędzarni i utrzymujemy 
temperaturę około 90°C przez około 
6 godzin. Ma to na celu dosuszenie 
ścian i wyeliminowanie wszelkich za-
pachów pozostałych po pracach bu-
dowlanych  

Tekst i zdjęcia Paul Wieczor

Przepis na ogrodową grillo-wędzarnię

Dawniej wędzarnie sytuowano na stry-
chach przy kominie, a dojrzewające 
tam mięsiwo podawano z okazji wielkich 
uroczystości i świąt. Wykonanie takiej 
wędzarni było stosunkowo łatwe – do ko-
mina wykonywano ujście, następnie do-
kładnie wymurowywano małe pomiesz-
czenie i montowano szczelne drzwiczki. 
Paleniskiem był stary sagan, postawio-
ny na kilku cegłach lub kamieniach. 
Po obydwu stronach w ścianie robiono 
wgłębienia, w które umieszczano drą-
gi z mięsiwem przygotowanym do wę-
dzenia. Wędzarnie dobrze nagrzewano, 
potem, gdy na dnie paleniska pozostał 
tylko żar, zawieszano drągi z mięsem. 
Już po trzech godzinach mięso nabie-
rało charakterystycznego smaku i ko-
loru. Dzisiaj wędzarnie przeniosły się 
do ogrodów, a oprócz komory do wędze-
nia wędlin i ryb wyposażone są w grill 
i nisze do pieczenia chleba. Jak wyko-
nać wędzarnie ogrodową i ile to kosztu-
je? Na to pytanie odpowiada specjalista, 
Chef Paul – Forumowicz serwisu www.
budujemydom.pl, szef słynnej restau-
racji na wschodnim wybrzeżu Florydy. 
Podpowiada na konkretnym przykładzie 
jakich materiałów użyć do budowy wę-
dzarni, w jaki sposób wykonać poszcze-
gólne prace oraz ile pieniędzy trzeba na 
to przeznaczyć. 

Materiały i kosztorys 
Do przedstawionej na zdjęciach wę-
dzarni użyto następujących materia-
łów (ceny w zaokrągleniu):
Cegła pełna silikatowa – 750 szt., 488 zł
Cegła szamotowa – 75 szt., 243 zł
Pustak ceramiczny kominowy – 7 szt., 
16 zł
Gruz budowlany lub kamień polny 
 – 2 t, 50 zł
Żwir – 5 t, 150 zł
Cement – 1/2 t, 275 zł
Wapno – 90 kg, 36 zł
Pręt zbrojeniowy – Φ 8 mm, 25 mb, 
21 zł
Pręt zbrojeniowy – Φ 10 mm, 10 mb, 
12 zł
Pręt zbrojeniowy – Φ 12 mm, 12 mb, 
19 zł
Papa izolacyjna – 5 m2, 8 zł
Drzwi z profilowanej blachy stalowej 
– 50 cm x 52 cm, 2 szt., 150 zł

Pozostałe zdjęcia, a także 
rysunki grillo-wędzarni 

odnajdziesz po odczytaniu 
powyższego kodu telefonem

CZYTAJ KOD TELEFONEM

wedzarnia.zielonyogrodek.pl 

Chef Paul (Paul Wieczor)

Czy wiesz, że...
W wędzarni oprócz tradycyjnych po-
traw z mięsa i ryby możesz przygoto-
wać także świeże warzywa. Na przy-
kład pomidory „Arizona” a lã Chef 
Paul. Oto przepis:

Składniki:
6 dużych pomidorów
25 dkg grubo mielonej wołowiny gu-
laszowej
1 średnia główka drobno posiekane-
go czosnku
1 średnia drobno posiekana cebula
2 łyżki oliwy z oliwek
1/2 łyżeczki soli
1/2 łyżeczki zmielonej papryki chili
1/2 łyżeczki świeżo mielonego pie-
przu
1/2 łyżeczki czerwonego sosu 
Tabasko
1 łyżeczka drobno posiekanej świe-
żej bazylii
1/4 litra piwa
Przygotowanie:
Odciąć górę pomidora i wydrążyć go 
łyżeczką. Na rozgrzaną na patelni oli-
wę wrzucić cebulę i
czosnek, zeszklić, dodać mieloną wo-
łowinę i zbrązowić ze wszystkich 
stron rozbijając drewnianą
łopatką i odlać tłuszcz wlać piwo i do-
dać resztę składników, trzymać na 
ogniu często mieszając
do odparowania płynu. Napełnić mię-
sem wydrążone pomidory. Wędzić 
w temperaturze około 60C – 80C aż 
pomidory będą gorące.

Część nadziemna paleniska wędzarni

Palenisko po rozpaleniu drewnem

Komora wędzarni

Komora grilla

Termometr pokazuje temperaturę 
w komorze wędzarni

Przewód kominowy paleniska 
wędzarni 

Do wędzenia 
używajmy tylko drewna 

drzew liściastych 
– najlepiej owocowych, 

ale może też być buk, dąb 
lub olcha. 

Drewno drzew iglastych 
daje na powierzchni 

wędzonego mięsa po-
smak goryczki. ”

”
Przenośna wędzarnia na kółkach – al-
ternatywa dla stacjonarnej, budowanej 
na miejscu

Gotowa grillo-wędzarnia Chef Paul’a

fo
t. 
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