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Męska Wędzarnia - Klub Dymu i
Smaku

SCENARIUS
Z

Aktywność: Męska Wędzarnia - Klub Dymu i Smaku

Poziom trudności średni

Uczestnicy 2–10 osób

Miejsce Plener

Organizacja cykliczny

Wprowadzenie
Praktyczne zajęcia z tradycyjnego przetwórstwa mięsa i ryb, oparte na autentycznych metodach
konserwacji żywności. Aktywność obejmuje cały proces technologiczny: od przygotowania solanki i
peklowania, przez osuszanie, aż po proces właściwego wędzenia z użyciem różnych gatunków
drewna. Skupienie na fachowej terminologii i technicznych aspektach „dymienia” pozwala
seniorom wystąpić w roli ekspertów, a wymiernym efektem są zdrowe wędliny produkowane
zgodnie z zasadami ekonomii domowej.

Cel
Odzyskanie sprawstwa: Mężczyźni przejmują kontrolę nad tym, co jedzą. Zamiast kupować
"przemysłową chemię", wytwarzają produkt wysokiej jakości. To buduje dumę i pozycję w
rodzinie/społeczności.Współpraca techniczna (Ramię w ramię): Budowa wędzarni to konkretne
zadanie inżynieryjne (projekt, murowanie/spawanie, obróbka drewna), które naturalnie integruje
mężczyzn bez konieczności sztucznych rozmów zapoznawczych.Edukacja zdrowotna: Nauka o
tym, dlaczego domowy wyrób (kontrolowana ilość soli, brak konserwantów) jest lepszy dla serca i
ciśnienia niż sklepowe wędliny.

Dla kogo
Mężczyźni 60+ ceniący tradycyjne smaki ("smak dzieciństwa").
Wędkarze (mają surowiec, potrzebują przetwórstwa), działkowcy, majsterkowicze.
Osoby szukające konkretnego zajęcia na świeżym powietrzu.
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Przebieg krok po kroku

1 Krok 1: Diagnoza lokalizacji i sojusznicy

To najważniejszy etap. Dym nie może przeszkadzać sąsiadom.
Idealnym partnerem są Rodzinne Ogrody Działkowe (ROD). Zarządy ROD często szukają atrakcji
integrujących działkowców. Wędzarnia może stać się "dobrem wspólnym" ogrodu. Inna opcja:
Koło Wędkarskie (mają często stanice nad wodą).Najtrudniejszy logistycznie. Szukajcie Ogrodów
Społecznych przy Domach Kultury, terenów przy Fortach/Bunkrach (często dzierżawionych
przez stowarzyszenia historyczne) lub na obrzeżach miasta. W ostateczności: mobilna
wędzarnia (metalowa), którą można wywieźć za miasto na "Męski Piknik".

2 Krok 2: Projekt i Budowa (Ekipa Techniczna)

Nie kupujcie gotowej wędzarni za tysiące złotych. Zbudujcie ją. To jest istota projektu. Zwołajcie
pierwsze spotkanie techniczne. Rzućcie hasło: "Mamy beczkę i cegły, jak to połączyć, żeby był
dobry ciąg?".
Podzielcie zadania: Ktoś spawa, ktoś muruje palenisko, ktoś organizuje drewno (tylko liściaste:
olcha, buk, owocowe!).Wykorzystajcie wiedzę uczestników - w grupie 60+ na pewno jest ktoś,
kto zna się na zduństwie lub ślusarstwie. Niech on będzie Kierownikiem Budowy.

3 Krok 3: Warsztat Masarski (Przygotowanie wsadu)

Zanim rozpalicie ogień, mięso musi być przygotowane. To etap "laboratoryjny". Spotkajcie się w
kuchni (świetlica, dom) na peklowanie.
Zaproście eksperta: Nie dietetyka z prezentacją, ale lokalnego rzeźnika, technologa żywności
lub znajomego, który ma doświadczenie w tym temacie. Niech wytłumaczy: ile soli na kilogram?
Dlaczego saletra? Jak wiązać szynkę? To jest wiedza fachowa, którą mężczyźni szanują.Zróbcie
"zrzutkę do kapelusza" na mięso. To buduje odpowiedzialność - zapłaciłem, więc przyjdę
pilnować i odebrać.

4 Krok 4: Wielkie Wędzenie

To jest finał. Proces trwa 6-8 godzin. To czas na rozmowy.
Ustalcie grafik dyżurów przy palenisku (kontrola temperatury co 15 minut - to wymaga precyzji,
a nie "siedzenia przy piwie").Wprowadźcie "Książkę Wędzeń" - zapisujcie: jakie drewno, jaka
temperatura, jaki czas, jaki efekt. To buduje podejście badawcze/eksperckie.Wspólny posiłek na
koniec to nagroda, ale każdy zabiera też "pęto kiełbasy" do domu, by pochwalić się
żonie/rodzinie. To buduje prestiż uczestnika w domu.

5 Krok 5: Utrzymanie i Rozwój

Żeby to nie była jednorazowa akcja:
Ustalcie kalendarz: "Wędzimy na Wielkanoc", "Wędzimy ryby w maju", "Wędzimy sery
jesienią".Wędzenie usługowe (opcja): Jeśli grupa okrzepnie, możecie wędzić dla sąsiadów za
drobne datki na drewno i utrzymanie sprzętu.
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Potrzebne zasoby
Teren: Zgoda na rozpalenie ognia i dymienie (ROD, teren MOSiR, prywatna posesja, przystań
itp).Materiały budowlane: Beczka metalowa/drewno liściaste/cegły (najlepiej z odzysku -
recykling), rura dymna, termometr (kluczowy!).Surowiec: Mięso/ryby (finansowane ze zrzutki
uczestników).Gotowa wędzarnia: za kilkaset złotych można kupić z rzutki gotową wędzarnie do
samodzielnego złożenia

Wskazówki
Ekonomia: Podkreślajcie aspekt oszczędności. "Zrobimy szynkę za 30 zł/kg, która w sklepie
kosztuje 60 zł i nie ma w sobie wody". To silny argument dla emerytów.Rola Eksperta: Dajcie się
wykazać. Jeśli Pan Stanisław twierdzi, że "tylko jałowiec do smaku", niech zrobi jedną partię po
swojemu. Porównacie smaki.Język: Używajcie terminologii fachowej: "osuszanie", "wędzenie
właściwe", "parzenie", "ciąg", "zrębki". To nobilituje czynność.

Element rywalizacji
„Złoty Hak”: Konkurs na najlepszą marynatę lub autorski przepis na kiełbasę. Degustacja w
ciemno przez wszystkich uczestników.„Liga Wędzarnicza”: Eksperymenty z różnymi gatunkami
drewna (śliwa vs wiśnia) i ocena, który kolor/smak wygrywa w rankingu grupy.

Bariery i zalecenia
Zatrucia/Bakterie: Źle uwędzone mięso może zaszkodzić. Rozwiązanie: Bezwzględne trzymanie się
receptur i temperatur (termometr wewnątrz wędzarni i termometr szpilkowy do mięsa). Pierwsze
wędzenia tylko pod okiem kogoś doświadczonego.Konflikty sąsiedzkie: Dym. Rozwiązanie:
Lokalizacja z dala od bloków, wędzenie w dni wietrzne lub w godzinach, gdy nikomu to nie
przeszkadza.

Linki i inspiracje
Warsztaty Men’s Shed Sausage Manufacturing Workshop:
https://www.facebook.com/groups/697237657035916/?multi_permalinks=6379326878826937&h
oisted_section_header_type=recently_seen&__cft__[0]=AZYeqjdpJR94Omw5yMitbus6HAxTJCZowl
8NTIJOfhNjcEosPaATK_MuZLpZej42eU94GGgTFieM-wznWyiCaLBOPzdCrXup7f2XerlHDuWFoDPluQZ
yMUnX0umc80K23gwBeT7RP0E2TpWA2N29rSw-VRg7AnNQuW8XrqMpw41cvQ&__tn__=%2CO%2
CP-R


