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PORADNIK POCZ ATKUJ ACEGO, DOMOWEGO MASARZA.

Drogi czytelniku, jéli trafites na ten poradnik, to nieytpliwy znak,ze chcesz wat sie za
samodzielne wykonanie pierwszepwyciu kietbasy domowej, a nie bardzo wiesz jakds tego
zabr&. Wszystkie informacje, jakie tu spotkasz, popromgadic krok po kroku, przez trudny
proces produkcji, aybez problemu sprostat zadaniu.

Na pocatek musisz zaopatrzysic w niezlgdny sprzt i materiaty:

1. Maszynka do misa.

Mozesz naby elektryczm lub reczrg. na pocatek polecam Ci maszygknechanicza (z korky),
o rozmiarze 8 lub 10. Niegdnym uzupetnieniem maszynki jest komplet siatekzmiarach: 2 lub
3 mm, 5 mm, 10 mm, 13 mm i ewentualnie 18 mm, camajmniej 2 nge. Mazesz take kupt
siatke 0 trzech otworach jednostronnie ostrzonych, zwsmarpakiem, a shgca do krojenia mgsa
na kawaiki przed peklowaniem.. Niezimym wyposaenie lgdzie take lejek (metalowy ddz
plastikowy) do napetniania ostonek farszenggnym. Rozmiar lejka musi odpowiadaednicy
maszynki (rozmiarowi siatek), dlatega t@o jego zakup dobrze jest wybrsic z jedry

z posiadanych siatek. I¥® musz by¢ dobrze naostrzone, a siatki doszlifowane. Najjepexic t¢
czynnda¢ slusarzowi, gdy amator mae mie& z nig klopoty (siatka i né musz by¢ ostrzone

w komplecie). Dobrze naostrzonyniddoszlifowana siatka powinny trzymaie razem po
zetknkciu i nie odpadaod siebie nawet po przeiceniu.

2. Waga.

W zwigzku z tym,ze produkcja nasza ma wymiar domowysdiouzywanych przyprawzs
minimalne. Aby je odway¢, powinngmy postugiwa sie wagy gramowd, najlepiej szalkow

z kompletem odwanikow. Mozna stosowawagi elektroniczne, jednak, w zalenaosci od
producenta i ceny, ich doktaditomozna czasem kwestionowaGdyby znalazt st w sytuacii,

iz nie dysponujesz wagmazesz pomaoc sobie wykorzysigjtorebki z fabrycznie odwanymi
produktami. Np. torebka ziaren jatowcazyak. 30 g. Potrzebujemy 10 g. Wystarczy podzieli
ilos¢ ziaren na trzy i ja mamy przybliong wag; naszej przyprawy. Parej podaje tabelk
przelicznikbw wagowych niektorych produktow kuchgalm, Jest to nieco uproszczone,
zZwazywszy na ranice w pojemnéci tyzek lub hzeczek régnych rodzajow, ale zawsze lepsze od
niczego:

Szklanka to naczynie o pojemitookoto 250 ml.

tyzka - ptaska tyka do zupy o pojemroi okoto 15 ml.
Lyzeczka - ptaska Beczka do herbaty o pojenmémd okoto 5 ml.

3. Naczynia.

Beda nam potrzebne do peklowaniagsa, mieszania farszu
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i ewentualnie peklowania g8a na wdzonki w zalewie. Mana tu sobie pozwdlina spora
dowolna¢ w wyborze. Dobrze sprawgsic zarowno miski plastikowe (odpowiednich rozmiaréw),
jak i metalowe emaliowane (polewa niezady uszkodzona). Naczynia powinny posiadsest
dopuszczapy je do kontaktu zywnosciag. Do peklowania mokrego g8a na wdzonki najlepsze
S3 naczynia kamienne. Nalgwybier& takie naczynia, ktére nie posiaglajewretrznych kantow,
zadzioréw i innych ozddb, co mogtoby nartamas na zranienie podczas mieszania. Pojénno
naczynia do mieszania winna wynosk. 10 litrow, najlepsza jest spora , plastikowiaka, na tyle
szerokaze mazna swobodnie zywaé obu gk podczas prac. dezdecydujesz gina robienie
kietbasy parzonej, musisz dyspona@vemipowiednio daym garnkiem, w ktérym zméei si¢c nasza
kietbasa na czas parzenszednica garnka musi bywicksza od diugéci batondw naszych kietbas,
gdyz w przeciwnym razie, dulg ulegaty uszkodzeniu podczas parzenia. Gargdkib przydatny

w pézniejszym czasie, gdy opanujesz produkcje wdzonek i umigjtnos¢ ich parzenia.
Niezbedny, przy przechowywaniu przypraw, jest rowineestaw stoikow z naktkami,

pozwalajcy przechowywate ulegajce szybkiemu wietrzeniu produktu, przezzdizy okres
czasu.

4. Miynek do przypraw.

Jest taka zasada, ktora mowé,przyprawy ziarniste mielimy lub rozdrabniamy grzamym
uzyciem. Do tego celu nima stosowamtynki elektryczne, mechanicznegene) lub madzierze.
Podpowiem jedyniezinajlepsze efekty uzyskacie stagugtary, szufladkowy mtynelkeeczny lub
tez madzierz z ttuczkiem.

5. Termometry.

Spetniaj bardzo wana rok w naszym cyklu produkcyjnym, @é ich wybér powinien b
dokonany z namystem. Do produkcji kietbas parzongtbsujemy w zasadzie jeden rodzaj
termometru - termometr do mierzenia temperaturyyymuticzas procesu parzenia. Jego skala nie
moze byé nizsza od 100C. Termometry takie, przevsie w drewnianych obudowach, dostpne
na rynku w cenach od kilku do kilkunastu ztotyclgodnie z reimami technologicznymi
okreslonym w przepisach i recepturach, wigmy dysponowé jeszcze jednym rodzajem
termometru. Termometrem do mierzenia temperaturyrnytz produktu (przewaie jest to
termometr z sory). Jednake, z uwagi na jego cenoraz fakt, z bedzie potrzebny tak naprawd
dopiero podczas gdzenia, jego zakup miesz sobie darowa

Czasokresy poszczegolnych czyéeio okreslenie temperatur wody podczas parzemnga, s

w naszych przepisach taketg, ze posiadajc jedynie termometr do mierzenia temperatury wody,
mozesz wyprodukowasuper wdlinke.

Bardziej szczegotowe dane odna termometrow i temperatur, znajdziesz w odponiig
kategoriach tematycznych na stronie.

6. Noze i deski.

W tym temacie jestezdany na siebie. Wae jest, aby ne byty ostre i wygodne wayciu

z przeznaczeniem do krojeniagsa. Deski najlepiej aby byly drewniane, z twarddgovna
lisciastego - jéi nie masz takiej, mge byt wykonana z tworzywa sztucznego. Podczas operowania
nozem zachowaj szczega@wstraznos¢, gdyz najwiccej zranié powstaje whanie w tej fazie

produkgciji.

Strona 9



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

7. Kije wedzarnicze.

Jé&li nie dysponujesz oryginalnym kijami masarskime przejmuj s§, wystarczyze podejdziesz
do najblizszego sklepu z artykutami gospodarstwa domowetpniessz si posiadaczem
(oczywiscie za odpowiednia cen nie jest jednak wysoka) 2 lub 3 kijéw drewniahyo szczotek.
Tak, tak.Srednica ich oraz diugé doskonale odpowiadagatazeniom naszej produkcji.

Nie powinny by szersze, ani zbytagskie. W pierwszym przypadku podczasd@enia powstaj
duze, nie dowdzone powierzchnie w miejscach ich stykow z batanaad w drugim, na skutek
sporej wagi naszych produktéw w stanie surowymzerangé do ich mechanicznych uszkodze
Mozna tez, dla naszych potrzeb zaadaptowdagzki aluminiowe lub inne, ale tego nie polecam.
Drewno jest jednym z lepszych izolatorOw i nasasldski nie § naraone na wzrost temperatury
Z niepaadanej strony. Kije, przed pierwszynyeiem, naley dobrze wyparz§wrzatkiem.

8. Haki wedzarnicze.

Przy produkcji kietbas w zasadzie nie potrzebujémkdw masarskich. ggla nam potrzebne
pazniej, przy produkcji wdzonek. Niezbdne staj si¢ jednak, kiedy dysponujemyedzarng, tzw.
"beczkowg", nakrywana z gory grubtkaning. Aby wedlinka nie dotykata bezgoednio tkaniny
(biate, nie dowdzone plamy) przycinamy kilka kijow na diugamniejsz od szerokéci wnetrza
wedzarni. na tych kijach uktadamyta naszej kietbaski (tak aby st sola nie stykaty) i dopiero te
krotkie kije podwieszamy hakamiggdzarniczymi do kijow dhaszych, opierajcych sé o brzegi
wedzarni. Haki wdzarnicze tzw. "S" -ki (to od ksztattu), tma kupé w sklepie lub zroldi sobie
samemu. Wystarczy odpowiednio gruby drut, ktoreitmy na kawatki o dtugai ok. 15 - 20 cm.,
wyginamy w ksztailcie litery "S" i ostrzymy obarae.

Opisany wyej sprzt powinien wystarczé do zrobienia kietbasy surowej biatej, kignolecam na
pocatek.

Je&li zas chcemy st wykaza i zrobic od razu cé ambitniejszego, niezldna lgdzie wegdzarnia.
Zasady budowy wdzarni, sposoby gdzenia i niezbdne materiaty, opisane zostaty w katalogu
Wedzenie, wgc nie kede tutaj rozwijat szczegdtowo tematu. Podam jedyrilieekuwag, ktore
pomog sprawnie przeprowadzte operaci:

* pamktaj, ze wedzarnia zawsze, przed wkniem do niej produktow musi byvygrzana,

* migso i kietbasy, przed wi@niem do wdzarni, musz by¢ bezwzgédnie doktadnie osuszone,
* regulacg przeptywu powietrza i co z tym zyzane, temperatury, przeprowadzamy:

w wedzarniach profesjonalnych przez regulacje odpowmedprzystonami (szybrami), Zav
wedzarni tradycyjnej, beczkowej, przez naktadanigdmay otwor uradzenia jednej lub wielu
warstw grubej, jutowej tkaniny (nie byt lekko zwilzona),

» wedzimy zawsze suchym drewnem, trocinami lugbami - ich wilgotné¢ nie mae by wigksza
jak 25%,

» wykorzystujemy do wdzenia jedynie drewno lub jego produkty pochyme#zz drzew Kciastych
(olcha, @b, buk, brzoza bez kory i drzewa owocowe).2M@ dodé kawaiki jalowca - w ostatnie]
fazie wedzenia, dla dodania specyficznego posmaku naszymbeyn (drewno jatowca nioa
zastpic¢ jego owocami, spalanymi w ostatniej faziedzenia bezpgednio w ogniu bdz tez na
blasze nad ptomieniem). Drewna z drzew iglastyehstosujemy z uwagi na specyficzny aromat
dymu oraz die kopcenie z uwagi na zawarte w nim gzki zywiczne,

* podczas wdzeniascisle przestrzegamy zendw technologicznych zawartych

w przepisach i recepturach.
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Podziat wieprzowiny w zaleosci od formy przygotowania i kierunku przeznaczenia:

Forma przygotowania Kierunek przeznaczenia

Gtowa maska i uszy produkcja konserw lub gdlin
podrobowych

Karkowka karczek b/k. produkcja wedzonek (balerony) lub
konserw

Schab schab na wdzonk produkcja schabu polskiego pieczonego

Schab Pokdwica produkcja konserw i gdzonek

Schab schab na konserwy produkcja schabow w puszkach

Schab schab cgsciowo wytrybowany produkcja schabu porcjowanego

Schab Pokdwica produkcja wdzonek (pajdwica
lososiowa)

Schab poledwica eksportowa produkcja pork-lion

Szynka z golonk szynka bez golonki i golonka obrot handlowy

Szynka z golonk szynka bez ki ex. produkcja szynek w puszkach
Szynka z golonk szynka z keécig i golonka produkcja szynek wdzonych
Szynka z golonk szynka bez ki produkcja szynki gotowane]

I Sznurowanej

topatka z golonk  topatka bez golonki i golonka obrot handlowy
topatka z golonk  topatka bez kéri eksportowa  produkcja topatek w puszkach
topatka z golonk  topatka bez golonki, bez ko produkcja szynki przedniej bez dad

sznurowanej wdzonej lub gotowanej
prasowanej lub sznurowanej

Podgardle podgardle obrobione produkcja wdzonek
Podgardle podgardle skérowane produkcja wedlin lub wedlin
podrobowych
Boczek zzeberkami boczek zzeberkami produkcja wdzonek obrot handlowy
Boczek zzeberkami boczek z wytuskanymi produkcja boczku w puszkach
zeberkami
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Boczek bezeberek boczek eksportowy produkcja boczku w puszkach
Boczek bezeberek boczek bez ki obrét handlowy

Zeberka - obro6t handlowy

Ptat stoniny - obrot handlowy

Surowce i procesy technologiczne

1. Migso:

Wyboru mesa dokonujemy po zapoznanig siklasyfikacjami i podziatem rgs wieprzowych

i wotowych, przedstawionymi w dziatach: Wieprzowin&/otowina. Znagc zasady podziatu oraz
klasyfikacg miesa nas interesagego, udajemy sido znanego z dobrych jadaowo produktow
sklepu. Znajdujca s¢ w poblizu masarnia lub ubojniag ®ajlepszymizrodtami zaopatrzenia

w mieso. Mazna ponadto, otrzynéav nich mgso peklowane na sucho, co znacznie przyspieszy
proces naszej produkcji. Chciatbym tutaj nadniigie jak juz zauwayliscie, przepis nie podaje
w skfadzie dodatkow i przypraw saletrysllehcemy, by naszagudlinka po sparzeniu miata na
catym przekroju kolor szary, mato apetyczny, nidaemy saletry, lecz & chcemy uzyska
tadny, rzowy kolor mesa po obrébce termicznej, dodajemy do soli okd® gaszej soli przed
peklowaniem.

Kupujemy me¢so zgodne klasowo i jakoiowo z zaleceniami naszej receptury, to znaczy:

- 0,60 kg m¢sa wieprzowego Kl. | (od szynki lub topatki)

- 2,10 kg m¢sa wieprzowego Kl. Il (miae by¢ srednio przerénicte ttuszczem)

- 0,30 kg m¢sa wotowego kl. | lub 11 (mze by niecosciggniste).

Je&li zakupu dokonujemy w masarnad. ubojni, nie musimy zbytnio zidasic na jego klasyfikacji
(sa tam specjadici). Nieco inaczej &dzie przedstawiata ssytuacja w sklepach ggnych.

Tutaj raczej na pewno spotkamy giignorancj personelu, z zasady klasyfikaggo caté¢ swego
towaru do klasy I. Musisz sam padljdecyzg i tu bardzo przydatnecds informacje z jakimi
zapoznale si¢ czytajc niniejsze opracowanie.

2. Peklowanie:

Migso, po dostarczeniu do domu, kontrolujemy pod kaesmperatury. Nie m by ciepte.

W sklepie na pewno byto przechowywane w chtodnidméfie chtodniczej lecz po drodze,
zwlaszcza jéi wiezione byto ogrzanym samochodem, mogtorseco zagrza Wktadamy je do
lodéwki (temp. 4-6C). Pamétajcie o tym, aby nglsa przeznaczonego do peklowania lub innego
wykorzystania masarskiego, absolutnie nig€nBBowinno by czyste iswieze - innego nie
kupujcie. Bdzie i tak poddawane obrdbce termicznej przynajjjeden raz.

Mozemy teraz przygpi¢ do przygotowania mieszanki pekjogj. Jak ja sic pewnie
zorientowalfcie (informacje na stronie) g80 na kietbasy peklujecsha sucho, mieszaalsoli

i saletry (czasem dodajemy cukier) hio2,10 do 2,30 kg mieszanki na 100 kg$ai Mieszank
sporadza s¢ ze 100 kg soli i 2-5 kg saletry (zajeod receptury).

Zaréwno sol jak i salefrodwazamy na wadze gramowej z dudoktadndcia, kierujgc si
zaleceniami naszego przepisu. w66 g soli i 2 g saletry. Zapagtajmy - s6l musi by wazona,
nie maze by odmierzana okjosciowo, gdy: réznice wagowe ngidzy sol kamienn a soj
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warzony, przy takim samym sposobie odmierzaniatasgiowego, mog dochodzt do 25% na
rzecz soli kamiennej (s6l warzona jest drobna dbampuszysta).

Przygotowane sktadniki mieszanki pekitgj lgczymy ze sobhpi bardzo doktadnie mieszamy.
Teraz mieszankdzielimy wagowo, proporcjonalnie do wagi poszczegéh rodzajoéw mgsa.

Wychtodzone miso wyjmujemy z lodéwki i rozdrabniamy przy pomocyolstrego nga na desce,
co utatwi i przyspieszy proces peklowaniachth powinno b§ pokrojone na kawaiki 4 - 5 cm,
jesli jest go wecej, do krojenia sywamy tréjotworowej siatki zakladanej na maszyrdwanej
szarpakiem.

Kazdy gatunek i klaspokrojonego misa, umieszczamy w osobnym, najlepiej plastikowym,
pojemniku. Przygotowanuprzednio mieszankpeklugca, posypujemy miso, pamgtajac

o odpowiednich jaj proporcjach wagowych w zal&ci od ilosci migsa i bardzo doktadnie
mieszamy. Po wymieszaniu, ¢gsd mocno ugniatamy w naczyniach aby usugromadzone
wewnmntrz powietrze i powierzchnie uklepujemy.

Przykrywamy naczyniéciereczkami i odstawiamy w miejsce o temp. pokojaveeok. 3 - 4 godz.
Po tym okresie, mBso powinno ja uzyska tadny, r@owy kolor. Naczynia z ngsem wstawiamy
do lodéwki (zimy wynosimy na balkon a w razie mrozu - okrywamy)zigdv temp. 4 - 6C.
Bedzie s¢ peklowato ok. 2 - 3 dni.

W przypadku, kiedy bardzo zaenam na czasie, i jestay zmuszeni wykorianasza prace
szybciej, mana zaraz po wymieszaniu ¢ga z mieszarikpeklujgca, mazna je zmiek maszynk,
przepuszczaf przez siatki o takich rozmiarach, jak podaje ptaea. Dalsze czynsoi, jak przy
peklowaniu m¢sa w kawatkach.

Zamiast wtasneaicznie przygotowanej mieszanki pekicgj, mana wyc¢ dostpnej w handlu tzw.
"peklosoli”. Jest to mieszanina soli i nitrytu, woporcjach bezpiecznych i odpowiagiajch
naszym zatgeniom. llci¢ uzytej do peklowania : ,peklosoli” musi odpowigdéosci mieszanki
ktora sami sporzdzalismy. Sposéb peklowania - taki sam.

Peklowanie misa na kietbaskbialy surows, poza walorami ktére opisatem wénéej, pozwoli na:
Po pierwsze uzyskanie produktu, ktéry zadowokdegyo smakosza, zaréwno pod verigim
estetycznym jak i smakowym, po drugié badzie dla ciebie super sprawdzianem przed produkcj
asortymentu bardziej wymagaggo.

3. Ostonki — jelita:

Migso st pekluje, mamy wic czas na przygotowanie jelit do napetnianiagmagsmn. Wyboru

i zakupu jelit, tak jak i igisa, dokonujemy w dtych sklepach, masarniach, sklepach z art.
masarskimi lub w Internecie czasem,zma je dostana rynku lub targowisku.

My potrzebujemy jelit wieprzowych @ednicy ok. 36 mm tzw. "kietldaic" (wiecej o jelitach

w dziale "Jelita"). Tego typu jelita wygtuja w sprzeday jedynie jako jelita solone.

Kupujemy je w pczkach o rénych diugdciach i r&nym rozmiarze§rednicy), co oznaczone jest
specjalnym kolorowym piécieniem. Wielkdci pcczkOw g zrGznicowane, ale na pewno
zaspokaj nasze zapotrzebowanie nazdiny czas.

Odwijamy z gczka (trzymajc go zawsze w jednegee, gdy inaczej mog Si¢ pophtac) potrzebig
diugci¢ - ok. 3-4 m, i wkladamy do naczynia z czystimna wod. Ma to na celu ich odsolenie

i zmigkczenie. Operacja ta powinna trévdlka godzin, dlatego proponuje zamoézglita
wieczorem, w przeddzieplanowanych prac.

Pozostate jelita wgzzku, umieszczamy w naczyniu odpornym na sol Gapmaczytlem na to
wiaderko plastikowe z pokrywgko pojemnéci ok. 1 I.), w ten sposolie na dno naczynia sypiemy
troszk soli i wkltadagc jedry reka peczek jelit, drug systematycznie przesypujemy jeasol
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Po wiazeniu do naczynia categ@qzka, powierzchnie zasypujemy golekko ugniatamy,

by wypchr¢ powietrze. Jelita mugzyc catkowicie przykryte sal Teraz zakladamy wieczko

i naczynie umieszczamy w lodowce. Mdgk sobie stakilka mieskcy.

Wode w naczyniu, gdzie mogzsie jelita, powinno s zmient kilka razy.

Aby odpowiednio przygotowgjelita do napetniania, musimy zadbaich czysté¢. Aby czynnadé
ta wykona doktadnie, naley wyptukat je wsrodku, co znacznie utatwi nam czysbh@wary
"nicowaniem”, czyli odwracaniem jelita na deusgrore. Whrew pozorom jest to bardzo proste.
Chwytamy w obiegce brzeg jelita , wywijamy na zewtnz (jak w sweterku golf) twogc
kilkucentymetrowy kotnierz. Trzymag jelito obugcz, odwracamy je i ten utworzony kotnierz
podstawiamy pod strumiezimnej wody (staby). Woda wptywgj za kotnierz, tworzy nam taka
wodna kietbask ktora widciwie sama, pod swoimgiarem odwraca jelito na druga steolNasza
rola ogranicza sijedynie na podniesieniu cat na jak najwgksza wysoké&c (jesli robimy to nad
zlewem w kuchni), by kietbaska mogta sobie swobedada. Czynnd¢ te mana powtorzy
dwukrotnie. Umyte i wyptukane jelita pozostawiamywwdzie przez caty czas trwania naszej
produkcji, gdy podeschnite, staj sie kruche i bardzo opornie naktadaie na lejek do
napetniania.

4. Odwazanie przypraw:

Przyprawy okrélone w przepisie, winny l&swieze i bez zanieczyszcaeW wiekszaci
przypadkow wymagane jest ich doktadne rozdrobnjexienaemy wykoné korzystajc z
miynka elektrycznegogcznego, a najlepiej nidzierza, czosnek obieramy i po przegiciu
przez pras&lub drobniutkim pokrojeniu, mieszamy z niewiglloscia soli i ugniatamy np. #ka.

Doktadne rozdrobnienie przypraw ma bardzaydwptyw na smak i wygld naszych wyrobdw,
dlatego do tej czynréai zabra sic sumiennie.

Potrzebna il& przypraw odwaamy za pomagwag gramowych lub szalkowych lub kierujemy si
podanymi na opakowaniu danymi wagowymi producenta.

5. Rozdrabnianie ngsa:

Je&li tego nie uczynibmy przed peklowaniem, niemy to zrohi teraz.

Migso po peklowaniu, kontrolujemy pod katem zapachbiorki i smaku. j&éi wszystko jest ok.
zabieramy si do mielenia. kady gatunek mgisa mielimy osobno i do osobnego naczynia., s§osuj
rozmiary oczek w siatkach, zalecane przez przepis.

UWAGA: Siatki i naze w maszynce mugby¢ doszlifowane i ostre.¢lczynng¢ dobrze jest
zlecit slusarzowi, gdy elementy te musza bystrzone i szlifowane w kompletach (siatka £)né
Podczas mielenia, szczegllnieggaizylastego, mimo sprawdzonej ositonozy, ze czynngéc ta
nie przebiega sprawnie. Wtedy nalega pomog jakiegg mocnego kawaitka pra (maze by
trzonek hgki lub widelca) zaczepiag za dwa z trzech wystaych z nakgtki dociskajicej siatk
trzpieni, mocno dokici¢ naketke. Moze wzrosgé nam opor przy krceniu ale efekt pracyedzie
zadowalagcy.

Bardzo czsto, w przepisach, wygiuje czynn&¢ zwana kutrowaniem. Jest to po prostu specjalne
rozdrabnianie ngsa przy pomocy ugrzenia zwanego kutrem, a sktagt@go s¢ z chtodzonej
misy na m¢so i wieloostrzowego, szybkoobrotowegaaoOba elementy posiadadrcbne
systemy nagdowe - misa obracagswolno.

Nie dysponujc kutrem, a mag do wykonania kutrowanie wotowiny (stanaaej klej naszej
kietbaski), musimy sobie jakgoradzé. Zastpczym posrodkiem, ktory stosuje od lat, jest
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kilkukrotne przepuszczanie gsia przeznaczonego do kutrowania, przez maszyiatazonym
mozliwie najmniejszym sitkiemsf. oczek 2-3 mm).Nie jest to czyniggpracochtonna, gayilosé
migsa przeznaczona do kutrowania, jest z zasady la. mat

Podczas obrébki mechanicznejesa, szczegolnie przy wykorzystaniu maszyn czydmen
mechanicznych, dochodzigsto do znacznego wzrostu temperatury.

Nie nalery dopuszczé by temperatura raéa podczas obrobki podniosta powyzej 15 oC.
Podczas kutrowania profesjonalnego, dla zapewnigrtigmalnej temperatury, stosuje dodatek
zimnej wody lub lodu.

Po przepuszczeniu przez sig3 mm naszej wotowiny, mieszamyZz wody w ilosci podanej w
przepisie i doktadnie mieszamy do czasumgeso wchionie wogl. Teraz wsypujemy
przygotowane przyprawy i jeszcze raz doktadnie mapyy.

6. Mieszanie;

Majac juz zmielone mgso, przygotowana mieszapwotowiny z przyprawami i wog
przystpujemy do 4czenia sktadnikow. Przepisy doktadnie padaylejnas¢ wykonywania
poszczegolnych czyniad, wiec tylko przypoma, ze w pierwszej kolejnici mieszamy niso
wieprzowe grubo mielone z dodatkiem wodylfjprzepis nie zaleca innej kolejfm). Czynnag¢
te wykonujemy bardzo doktadniez do czasu, gdy masa wchtonie wadtanie s kleista.
Nastpnie dodajemy pozostate rodzajessd, przygotowana wotowgre przyprawami i wogl oraz
tluszcz, jgli wystepuje w przepisie.

Wszystko bardzo doktadnie mieszamy do chwili rowremego rozprowadzenia przypraw
w masie mgsnej.

Celem utatwienia sobie pracy podczas napetniafitaneas migsmg maozna formowa w kule

0 obgtosci stanowiacej jednorazowy wsad naszej maszynki.

7. Napetnianie jelit:

Z maszynki do mielenia ga naley wyja¢ siatke i N6z, a w ich miejsce zaky¢ (jesli maszynka
nim dysponuje - stabilizatdtimaka) lejek do napetniania jelit farszemeggnym i doktadnie
dokreci¢ naketke. Mozna wywaé zarowno lejkdw metalowych jak

i plastikowych (te z zasady maja na powierzchnigliginia rownolegte do osi lejka,

a stizace do usuwania powietrza z jelita podczas napdhgian

Powierzchnie lejka smarujemy smalcem lub cosjakas zwitamy wod, co pozwoli na sprawne
zalazenie jelita na lejek, jak i jego schodzenie jetitiejka podczas napetniania.

Na lejek nacgigamy jelito.

Czynna¢ te, maze nam znacznie utatprosta czynn@&. Mianowicie, do maszynki wktadamy
pierwsza porcje farszu i éecimy do chwili, & na wylocie lejka ukze st farsz. Wtedy kciukiem
dociskamy go lekko w strgrwylotu lejka, tak aby powstat "grzybek farszowlb tak
przygotowanym torze, jelito powinno fadnie i lekkghodzt. Na pocatek zaktadajmy odcinki
jelita o dtugdci ok. 2-3 m. (dobrze jest wiedZigakiej dtugaci kietbasy lgdziemy rob¢, gdyz
wskazane jest aby jedna porcja byta zawsze parzystae zaktadanie na kijegdzarnicze i zero
problemu przy dzieleniu na parki gotowych kietbas).

Czas na napetnianie. Do tej czydaicdobrze jest wykorzystadrugy osolg, przynajmniej na
pocztku naszej praktyki masarskiej. Zadaniem jefjde napetnianie farszem gardzieli maszynki
z talg czestotliwoscig, aby w maszynce nigdy nie byto wolnych przestrzepowietrzem

i krecenie korlg, zgodnie z tempem podawanym przez fogoego kietbas. Nie wolno dopécic
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do sytuacji, by jedna osoba naktadata farsz do ymksza druga kgcita korky - grozi to powanym
wypadkiem. Majc pomocnika, mzemy w petni péwigci¢ sie formowaniu naszej pierwszej
kietbasy. Nadszedt czas na przeprowadzenie ostappmby smakowej. W tym celu
zawigzujemy koniec naggnigtego na lejek jelita i robimy magtkilkucentymetrowa kietbasgk
ktora nastpnie wrzucamy do wegej wody. Zmniejszamy ptomiepalnika i pozostawiamy
kietbag w gomcej wodzie na ok. 20 - 25 min. Terazgrobujemy. Jest to ostatni moment, kiedy
maozemy jeszcze zmieéizgodnie z upodobaniami skitad farszulidaetbaska nam smakuje,
rozpoczynamy napetnianie jelit.slienie, mazemy jeszcze dodado masy brakdpe przyprawy

i wszystko ponownie wymieséza

Zadaniem osoby formage] kietbasg jest: trzymanie jednegki na jelicie nacignigtym na lejek

a druga podtrzymywaniem w odlegid kilku centymetrow od jego wylotu, formygych s¢
batonéw. Rka trzymana na jelicie ma do spetnienia bardzeng/aole: dociskanie jelita do lejka
powoduje wolniejsze jego schodzenie, co za tyrmeidaizy rownomiernym kceniu korla,
powstaje kietbasécista, bardziej twarda, zaozluznienie uchwytu powoduje swobodniejszy sptyw
jelita z lejka - kietbaska jesttniej napetniona. Na pogtek nie naley przesadzazescistosicia.
Mozemy bardzo szybko uszkodzielikatne jelito. Rolaic kietbag bialy surows, zaleca si
napetnienie catego odcinka jelita i dopiero po zaamniu kaicowki, formowanie batonéw przez
odkrecanie. Robimy to w ten sposéte okr&lamy diuga¢ pierwszej kietbaski, kciukiem i palcem
wskazujcym jednej ¢ki delikatnie dociskamy kietbaskaz do momentu gdy palcegszetkrs.
Teraz odkgcamy powstaty baton np. w prawtrore. Nastpny odkecamy w lewo i tak
postpujemy do czasu,zaaty odcinek zostanie podzielony na rowne kietbask

Kiedy juz dojdziemy do wprawy, czynd§é odkrecania mana kpdzie robé w trakcie napetniania,
zaraz za wylotem lejka.

Przy produkcji kietbasek o krétkich batonach, tyyaséwki, mana darowa sobie odkgcanie,

a zastosowaprzewpzywanie odcinkdéw kawatkami pgdzy, ktGra zostanie usuta po sparzeniu.
W przeciwnym razie, stosa odkecanie, mae dop¢ do obracania siparowek zawieszonych na
kiju wedzarniczym, a tym samym ich ponowne, samoistnecodkiie.

Gotowy kietbag, podzielon na parzysta il& batonow zawieszaghna dgzkach wedzarniczych,
ktore dla utatwienia pracy, nina podeprzez obu kacéw oparciami krzeset.

Kietbasy biatej surowej sinie wedzi, takze odpada temat osadzania.

Mozemy g umieici¢ w lodowce, lub od razu, co polecam przyejliczbie obserwatorow, wrzuci
do odpowiedniej wielkéci garnka i od razu spar&y

8. Parzenie:

Nasz wspaniad (czyz nie?) kietbag wktadamy do obszernego garnka z atkiem. Temperatura
nam spadnie, a§k nie, dolewamy zimnej wody, aby uzyskeemp. ok. 73C, ktér utrzymujemy
przez czas ok. 25 - 30 minz do osigniccia wewnytrz kietbasy temp. 68 - AAC. Kietbag mazna
od razu jé¢ lub po wystudzeniu przechowywa lodowce.

Tego typu kietbasa jest bardzo nietrwata izmmja przechowywiaw warunkach domowych ok. 24
- 48 godz.

RODZAJE WEDZENIA
WSZYSTKO O WEDZENIU

Wedzenie:

Wedzeniem nazywamy proces, podczas ktoregsoni jego przetwory poddawang dziataniu
dymu wedzarniczego co zapewnia im kontakt z cieptem gzkami chemicznymi zawartymi
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w tym dymie. Dym otrzymywany jest podczas reakagtzodzacych przy spalania drewna i jego
pochodnych (zibow i trocin wedzarniczych).

Zadaniem wdzenia jest nadanie typowego aromatu, zabarwiantiavaleniu, gtdbwnie
powierzchni produktdw, poprzez obsuszanie i dziataawartych w dymie substancji
bakteriobdjczych i bakteriostatycznych.

Podczas wdzenia nagpuje zmniejszenie zawatm wody w produkcie, a tale wiele zmian
chemicznych i fizykochemicznych. Ubytek wody jgshtwickszy, im dhiszy jest czas ydzenia.
Najmniejsze straty wyspuja przy krotkotrwatym wdzeniu dymem gacym. Ubytek wody jest
mniejszy take w produktach o diej zawartdci ttuszczu, ktére jednak, na skutek zbyt wysokiej
temperatury wytapiajsi¢, co obnza ich cezar.

Utrata wody przy wdzeniu produktow solonych lub peklowanych powodwjgckszenie s
zawartdci soli w produkcie.

W czasie wdzenia, szczegdlnie dymem goym, na powierzchni produktow tworzy svarstewka
z biatekscigtych wysolk temperatut, co znacznie utrudnia przenikanie dymu dgogrych warstw
migsa podczas gdzenia. Dlatego teprodukty, ktore mamy zamiarggzi¢ diugo, wedzimy
dymem zimnym.

Jak juz wspomniatem, solenie i peklowanie produktévesniych bardzo utatwia przenikanie
sktadnikow dymu w gib produktu.

Podwyszona temperaturagdzenia polepsza peklowaniegsa (szybsze kgenie sokéw), co
powoduje, ¥ produkt nasz nabiera w tym czasie tadniejszej parw

Sktad dymu i jego wkxiwosci:

Dym wedzarniczy jest produktem niecatkowitego spalanewha i jego pochodnych. Stanowi
ztozony, wielosktadnikowy zespot substanciji gazowydr, iczisteczek statych (sadza).

llos¢ dymu oraz rodzaj zwzkow chemicznych w nim zawartychy szaleznione od rodzaju
czynnika dymotwdrczego, oraz warunkow jego spalania

Sktad chemiczny dymu otrzymanego ze spalania miésgaviorow bukowych i trocin,
o wilgotnasci ok. 90% w stosunku do suchej masy drewna, ydaghasipujaco:

- zwigzki zywiczne 12,2

- aldehyd mréwkowy 0,81

- wyzsze aldehydy 0,27

- ketony 0,91

- kwas octowy 4,93

- woda oraz alkohole - 60,0

Podczas wdzenia, due znaczenie, ze wzglu na swe wigiwosci, map fenole, stanowjce jeden
z gtownych sktadnikéw zwikow zywicznych oraz aldehydy. Fenole charakteryaig swoistym
zapachem - aromatem, ktéry jest wchianiany przezsaniittuszcz.

Efektem niecatkowitego spalania drewna i jego pdcych jest rownigtlenek wgla, ktory
wystepuje w dymie w znacznych Hoiach.

Czynnikami wanymi dla procesu wdzenia §:
1.Gestasé dymu i szybkéc jego przeptywu.
2.Stopié przenikania zwjzkow chemicznych i ich dziatanie.

Gestas¢ dymu mana okrali¢ badajc przenikanigwiatta przez dym. Jeli zrodio swiatta, o mocy
40 W umidgcimy na tylnejsciance wdzarni lub za jej wylotem (gdzarnie beczkowe) igoizie ono
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widoczne z odlegkei 7 m, to dym okrdamy jakosrednio-gsty, jeli zas swiatto jest niewidoczne
z odlegtaci 60 cm -dym okrdamy jako gsty.

Szybka¢ przeptywu dymu, stosowana wedzarnictwie, wynosi 7 - 15 m/min. Przygkiszych
szybkdaciach uzyskujemy bardziej rbwnomierne rozmieszaeymu

w komorze wdzarniczej i rénica temperatury dymu wchogtzgo i opuszczagego wedzarng
jest mniejsza.

Przy wedzeniu produktu o mniejszej abpsci, szybkad¢ przeptywu dymu powinna Bywicksza,
gdyz przy wolniejszym przeptywie, dymu o wysokie] temgaeirze mae dopé¢ do przypiekania
naszych produktow.

Podczas wdzenia, do misa przenikaj substancje mage zasadniczy wptyw na przedanie jego
trwatosci oraz znaczne podniesienie wadicsmakowych. Substancje te, to przede wszystkim
aldehyd mrowkowy i fenole.

Powodug one rownie zwolnienie procesow autolitycznych (psuciemiigsa), oraz dziataj
bakteriobdjczo na mikrofigr

Na drobnoustroje znajdige s¢ w glebi migsni (gtdwnie bez tlenowce) dziatagawarte w dymie
wedzarniczym fenole, przenikgje w ghb wedzonego produktu tylko wtedy, gdy produkt przed
wedzeniem byt solony lub peklowany. Dziatanie bakibgjcze zwgksza wysoka temperatura
dymu - wedzenie gagce i pieczenie wdzarnicze.

Pozostate sktadniki dymu (np. kwasy) rowin@zenikag do mesa, lecz ich dziatanie jest
niekorzystne z naszego punktu widzenia jako konsangdy stwarzag warunki dla rozwoju
drobnoustrojow.

Drewno wedzarnicze:

Stosowanie zasadyywania do wdzenia drewna z drzewstiiastych, ma w Polsce kilkuwiecgn
tradycg.

Obecnie, w zwjzku z rozwojem techniki wdzarniczej, oprocz drewna w kawatkach, stosuje si
jego pochodne - zbki wedzarnicze (grube wiory) oraz trociny.

Do wedzenia wykorzystuje sinajczsciej drewno takie jak: buk, olcha, klon, jawor, bza
(okorowana) oraz drewno drzew owocowych.

W celu nadania produktom specyficznego smaku i atordodaje sipodczas wdzenia jalowca
w formie jagdd, chrustu czy drewna.

Nie stosuje si natomiast drewna z drzew iglastych z uwagi na z@i@aw nim duych ilosci
zwigzkdw zywicznych, ktore wptywaj na gorzkawy smak gdzonek, ich nieprzyjemny zapach
oraz duych ilosci sadzy powstagych podczas procesu palenia. Drewnem z drzewtyglaswedzi
si¢ tradycyjne szynki i boczki w gérskich regionactehiec.

Rodzaj uytego podczas gdzenia drewna wptywa na bagwroduktu. | tak: drewno bukowe,
jawor i klon nadaj wedzonkom zabarwienigotto-ztociste, gbu i olchy — bgzowe, gruszy
ciemnoczerwone, a akacji cytrynowe.

Bardzo istotn role odgrywa réwnie jakas¢ i wilgotnosé drewna i jego pochodnych. Dopuszczalna
wilgotnos¢ wynosi 25%. To powodujege drewno, zbki i trociny powinny by przechowywane

w pomieszczeniach zadaszonych, chronione przeaewl@trociny i zebki musza by co jakg

czas przerzucane na pryzmach, aby powietrze mogikma¢ w glab pryzm).

Oprocz tradycyjnegarodta ciepta i dymu jakim jest drewno i pochodné niedawna stosujecsi

w wedzarnictwie réwnie alternatywnezrddia ciepta. $to gaz, wgiel i para wodna. Jednak
zrodtem dymu pozostato jak dawniej drewno i trociny.

Oczywiscie ta zmianarodia ciepta ma zastosowanie jedynie w zakladazbrpystowych, my

dalej wedzimy drewienkami.
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Wplyw na zmiany miaty czynniki ekologiczne (zmnigggca sé powierzchnia lasow)
i ekonomiczne (zbyt mata wakbopatowa drewna w stosunku degla czy gazu).

Metody i technika wdzenia:

Poszczegolne asortymentygalin rézniag sic miedzy soly zapachem, bamwraz stopniem

trwatosci. Wplyw na to ma wiele czynnikéw, jak atuy: skfad i przygotowanie surowca, metoda,
czas i temperaturagdzenia czy dalsze pg@gowanie z produktem pogazeniu. Reimy
technologiczne podczassdzenia poszczegolnych grugalin okreslaja granice temperatury i jej
dziatanie, co jest ceghrdznych metod wdzenia.

Szczego6towe warunki gdzenia, tj. temperatura i czag,dla kadego asortymentu #ée, gdy

skiad produktu, jegérednica, masa oraz oklena wydajné¢ decyduj, w jakich warunkach
produkt ma by wedzony.

Obecnie stosowane srzy metody wdzenia:
1. Wedzenie zimne.
2. Wedzenie gogce:
a) wedzenie dymem cieptym,
b) wedzenie dymem gacym,
3. Wedzenie z rbwnoczesnym pieczeniem

1. Wedzenie zimne:

Prowadzi s je w temperaturze 16-2£, przy ré@nej gstasci dymu, wilgotnéci wzglednej od 90
do 95% i przy szyblki przeptywu powietrza od 7 do 15 m/min.
Czas wdzenia waha siod kilku godzin do 14 dni.
Ze wzgkdng wymagan niska temperatug, wedzenie zimne powinno odbywaie
w wedzarniach gwarantggych utrzymanie odpowiedniej temperatury (w poetaikj nawet przez
ozigbianie).
Wymagane granice temperaturygus se¢ zarzenie drewna lub trocin regulowaneidi
i wielkoscig ogniska oraz intensywicia jegozarzenia, w zalenosci od doptywu powietrza.
Odpowiedna gestas¢ dymu uzyskujemy przez:

- zwigkszanie lub zamykanie doptywu powietrza,

- zwigkszanie intensywrigi spalania drewna lub zgkiszanie iléci zrgbdw ydz trocin,
odpowiednie #@ycie trocin - w postaci sprasowanepb luznej; grubadci warstwy
w stosunku do powierzchni jej rozienia.
Szybkda¢ ruchu powietrza regulujemy za pomaasuw regulujcych dosgp powietrza do
wedzarni.
Wilgotnaos¢ zas, przez zwikanie drewna lub trocin i odpowiednvymiare powietrza lub
umieszczanie w gdzarni naczg z wodj.
Podczas wdzenia dymem zimnym przetwory wysychapwnomiernie na catym przekroju, teac
przy tym wod w ilosci od 5 do 20% eizaru produktu przed gdzeniem, zalenie od rodzaju
asortymentu i czasugdzenia.
Sktadniki dymu przenikagjprodukt catkowicie.
Barwa mgsa i skéry na powierzchni wahg sid jasnokgzowej do ciemnolazowej,
a tluszczu od stomkowej do ztocistej. Gotowy pradekt twardy i odporny na psucie Si
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Na zimno wdzi sk: wedzonki trwate, kietbasy surowe trwate, kietbasyosue pottrwate, stonig
boczek i niektére asortymentu z grupy kietbas p@tych parzonych i powtérnieasizonych, czy
tez kiszke pasztetow i watrobiang.

Jé&li nie dysponujemy midiwoscia przeprowadzenia procesgazenia zimnego, dopuszcza sSi
zastosowanie w zagistwie, vedzenia w temperaturze do 28.

2. Wedzenie gagce:

Wedzenie gogce przeprowadzagiv temperaturze powgj 22°C. Rozréniamy dwa jego rodzaje:
- wedzenie dymem cieptym,
- wedzenie dymem gacym.

a) Wedzenie dymem cieptym:

Przeprowadza sie w temperaturze od 22 do 45°C, przy r@nej gestasci dymu, wilgotndci
wzglednej od 70 do 90 % i szybka ruchu powietrza od 7 do 15 m/min. czagdaenia wynosi od
4 do 48 godz.

Wymagane warunki edzenia ogjgamy w taki sam sposob jak przgdzeniu na zimno (bez
stosowania chtodzeniagdzarni w okresie letnim).

W czasie wdzenia przetwory tracod 2 do 10% ezaru w stosunku do ich wagi prze@ddzeniem.
Produkt nasyca sisktadnikami dymu w warstwach zegtrenych, przez co zyskuje na trwada
na powierzchni produktu powsiageschnjcia i stwardnienia tkanki rasnej, ktére hamugjubytki
wody podczas parzenia i dzigt@odatnio na jego trwasé podczas przechowywania.
Uzyskana barwa - ozbitej do bgzowej z odcieniem od #dwego do czerwonego, oraz potysk.
Dymem cieptym wdzi sk wszystkie wdzonki pottrwate, wdzonki poddawane potem obrébce
cieplnej, oraz niektore pottrwate podczas powtémegdzenia.

b) Wedzenie dymem gacym:

Dzielimy je na trzy etapy:
1. Suszenie powierzchni przetworu.
2. Zasadnicze gdzenie.
3. Powierzchniowe przypieczenie produktu.

Suszenie powierzchni przeprowadzawitemperaturze 40 - 5T, w zalenoici od srednicy
przetworow, w cigu 10 - 40 min., przy petnym i szybkim ruchu powdet

w rzadkim dymie lub bez dymu. Oprdocz osuszania gktd ten etap ma na celu réwhie
uintensywnienie dziatania saletry.

Drug faza jest wigciwe wedzenie w temperaturze 40 - 8D. w ciggu 30 - 90 min.,

w dymie odérednio do bardzoggtego, przy matym doptywie i powolnym ruchu powzetr
Przetwory zostajprzesycone sktadnikami dymu, barwa powierzchniavsihod jasnaditej do
ciemnobgzowej z odcieniem od #wego do ciemnoczerwonego, a ostonki z jelit nambycn
stap si¢ sciste i mocne.

Trzech fazg jest powierzchniowe przypieczenie produktow.

Odbywa s¢ ono w temperaturze 60 do 8 w ciagu 10 - 20 min., przy szybkim przeptywie
powietrza (powyej 15 m/min.) W tej fazie nagiujesciecie biatka w zewetrznej warstwie
produktu, natomiast wewtrzne warstwy pozostasurowe.
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Powierzchnia przetwordw ulega nieznacznemu pomaesing oraz nabiera doscistej
konsystencji i potysku.

W czasie wdzenia (wszystkie trzy fazy) przetwory tgamd 5 do 12% ezaru w stosunku do wagi
przed vedzeniem i zyskuj na trwatdci. Jest to metoda najkrotszarad metod stosowanych

w wedzarnictwie.

Dymem gogcym wedzi sk tylko kietbasy nietrwate przeznaczone poedeeniu do parzenia, oraz
kietbasy trwate i pottrwate przeznaczone do paeépowtornego wdzenia w dymie cieptym,

a nasgpnie do suszenia.

3. Wedzenie z rownoczesnym pieczeniem:

Sposdb ten stosujecgdrzede wszystkim przygdzeniu kietbas i przeprowadza podobnie jak
wedzenie w dymie gacym, z t réznica, ze w trzeciej fazie, zalmie od przekroju i sktadu
kietbasy, podwysza s¢ temperatuy do 75 - 90°C i przediua st czas pieczenia do 20 - 50 min.,
az nashpi catkowitesciecie biatka tj. do osigniccia temperatury 68 - 7 wewmntrz kietbasy.
Kietbasy pieczone, gaece w dotyku § jedrne, a przy ucisku ntaa wewntrz nich wyczg pewne
szmery powodowane ruchem nie zastygtych cieczy.

Kietbasy pieczone tracl5 - 20% pierwotnej wagigdrwalsze od kietbas ¢dzonych parzonych,
oraz zawieraj wicksz ilos¢ biatka, ktére nie zostato wyptukane przez wod/edzenie z
réownoczesnym pieczeniem przetworéw w jednym kawgtkawie s¢ nie stosuje ze wzgllu na
diugi czas trwania i zwkane z tym die ubytki wagowe, wynogze ok. 30%.

W przypadku przeznaczenia do pieczenia produkt{@dizego kawatka o matym przekroju,
wedzenie z rbwnoczesnym pieczeniem przebiegapajgto:

Pierwsza faza - gdzenie w dymie rzadkim, w temperaturze 50 °60a do wyschnicia
powierzchni i ogjgniecia barwyzotte).

Druga faza - przypieczenie powierzchni przetwortemperaturze ok. 85 - 9C przez czas ok.
1 godz.

Trzecia faza - pieczenie catego produktu w tempezatok. 75°C do catkowitegdciccia biatka
i osiagniecia wewntrz produktu temperatury 68 - 7G.

4. Studzenie produktéweslzonych:

Jest to kacowy etap wdzenia. Przetwory wystudzone roGwnomiernie w catyaekroju do
wymaganej temperatury i w okfenym czasie, gznacznie trwalsze od produktée
wystudzonych, gdynizsza temperatura dziata hameg na rozwoj drobnoustrojéw.

W celu uzyskania dobrej jaka produktu, kietbasy podsuszane parzone lub pieepowinny by
wystudzone do temperatury 4 - 42, inne z& asortymenty, do temperatury 2 - A8, przy czym,
czas studzenia, w zal@osci od asortymentow, powinien wynos - 24 godz.

Studzenie mze by przeprowadzane w pojemniku z zignwod, natryskiem lub powietrzem,
w odpowiednich pomieszczeniach. W czasie studzesépuje wyparowanie ¢&ci wody
zawartej w produkcie, co powoduje ubytek masy wigiach 0,5 - 4%, w stosunku do§to
produktu gogcego.

W czasie lub po wystudzeniu, ara niektore produkty (w jelitach naturalnych i zged
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z zaleceniem receptury) oblarrzatkiem lub skierowa na nie strumig pary. Powoduje to
wygtadzenie (oflviezenie) powierzchni jelit i sptukanie nagromadzonagdkietbasie ttuszczu..

Drewno wedzarnicze — drewno, trociny,ehki

Stosowanie zasadyywania do wdzenia drewna z drzewstiiastych, ma w Polsce kilkuwiecgn
tradycg.

Obecnie, w zwjzku z rozwojem techniki gdzarniczej, oprocz drewna w kawatkach, stosuje si
jego pochodne - zbki wedzarnicze (grube wiory) oraz trociny.

Do wedzenia wykorzystuje sinajczsciej drewno takie jak: buk, olcha, klon, jawor, bza
(okorowana) oraz drewno drzew owocowych.

W celu nadania produktom specyficznego smaku i atordodaje sipodczas wdzenia jalowca
w formie jagod, chrustu czy drewna.

Nie stosuje si natomiast drewna z drzew iglastych z uwagi na z@i@aw nim duych ilosci
zwigzkow zywicznych, ktore wptywaj na gorzkawy smak gdzonek, ich nieprzyjemny zapach
oraz duych ilosci sadzy powstgrych podczas procesu palenia. Drewnem z drzewtyglaswdzi
si¢ tradycyjne szynki i boczki w gérskich regionactehiec.

Rodzaj uytego podczas gdzenia drewna wptywa na bagwroduktu. | tak: drewno bukowe,
jawor i klon nadaj wedzonkom zabarwienigotto-ztociste, gbu i olchy - bszowe gruszy
ciemnoczerwone, a akacji cytrynowe.

Bardzo istotg role odgrywa rownie jakas¢ i wilgotnos¢ drewna i jego pochodnych. Dopuszczalna
wilgotnos¢ wynosi 25%. To powodujege drewno, zbki i trociny powinny by przechowywane
w pomieszczeniach zadaszonych, chronione przeaewl@trociny i zebki musza by co jakg
czas przerzucane na pryzmach, aby powietrze mogikma¢ w glab pryzm).

Oprocz tradycyjnegarodta ciepta i dymu jakim jest drewno i pochodné niedawna stosujeesi
w wedzarnictwie rownie alternatywnezrodia ciepta. $to gaz, wgiel i para wodna. Jednak
zrédtem dymu pozostato jak dawniej drewno i trociny.

Oczywiscie ta zmianarodta ciepta ma zastosowanie jedynie w zaktadazbmystowych, my
dalej wedzimy drewienkami.

Wplyw na zmiany miaty czynniki ekologiczne (zmnigggca sé powierzchnia lasow)

i ekonomiczne (zbyt mata wakoopatowa drewna w stosunku degla czy gazu).

Wedzenie ryb na zimno — porady

Wedzenie na zimno odbywaesiv temperaturze 30-3& i trwa od 1 do kilku déb. Otrzymujemy
produkt duo trwalszy nk przy wedzeniu gogcym (poza tym im zimne gdzenie dhasze tym
produkt trwalszy). Sprawione ryby dla usgsia resztek krwi moczy siprzez 30 min w solance

o stzeniu 1 szklanka soli na 5 | wody, ptucze i poddagsoleniu. Zasolenie polega na doktadnym
obtoczeniu kadej ryby w soli a nasgpnie utazeniu warstwami w skrzynce, przesyuij
poszczegolne warstwy obficie gruboziargisbh. Zasolenie filetow trwa 6 godzin azch ryb

w catasci od 12 godzin do kilku nawet dni. Solenie spetui@j rok czynnika sprzyjajcego
dojrzewaniu mjsa jeszcze przededzeniem.

Po wygciu z soli i optukaniu ryby suszygswieszajc je w ocienionym i przewiewnym miejsca a
do pojawienia silsnigcej cienkiej skorki. Trwa to kilka godzin. zidi ryba dobrze nie obeschnie,
nie uwedzi sk prawidtowo.

Po obsuszeniu ryby poddajemydzeniu widciwemu.

| etap to tzw. podsuszenie w temperaturze do 3%3mikapc gestego dymu, trwage od 12 do
24 godzin, zalenie czy caty proces gdzenia planujemy na 1 czy ¢eiej dob.
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W Il etapie ma@na juz stosowa gesciejszy lecz chtodny dym, gddzac 2-3 razy dziennie przez kilka
dni z dtugimi przerwami.

Na zimno wdzi sk najcz$ciej tososie, trocie, die pstagi i ptaty sledziowe. Otrzymujemy
produkt aromatyczny, €cistej konsystencji i diej trwatasci.

Ryby prawidtowo uwdzone powinny miekolor ztocisty, ztocisto brunatny lub brunatny

z potyskiem. Barwa mgsa: od kremowej do szarej, tkankasgama spoistagfrna, soczysta. U ryb
chudych tkanka mgna winna b§ lekko wtdknista i tupliwa.

Wedzenie ryb na gaco — porady

Na gogco wedzi sk ryby w wysokiej temperaturze, tj. do 80. Ryby wedzone na gaco s
produktami stosunkowo krétkotrwatymi, stabo nasyeuonsktadnikami dymu, o mato zgitej
konsystencji masy resnej. Caty proces obejmuje: solenie lub solankoejgmbdsuszanie,
wedzenie wiaciwe oraz obrobkcieplmny. Sprawione ryby ptuczegaby usunc¢ resztki krwi,

a nasgpnie moczy przez 30 min w solance np.@seshiu 1 szklanka soli na 5 | wody. Ngstie
przez 2-4 godziny konserwujesiyby w roztworze o skeniu np. 4 szklanek soli na 5 | wody
z dodatkiem 2 szklanek cukru oraz ziela angielskidgci laurowych. Po wyjciu z roztworu

i optukaniu ryby suszy siwieszagc je w ocienionym i przewiewnym miejscia do pojawienia si
cienkiej knigcej skorki. Trwa to kilka godzin. deli ryba dobrze nie obeschnie, niglbie s¢
wedzi¢ lecz gotowa.

Po obsuszeniu poddaje syby wedzeniu wiagciwemu.

| etap to osuszanie przez 30-40 min w temperatoze0°C. Przez pierwsze 10 min dodajemy
troche jalowca do paleniskzeby ptomié byt nieco ostrzejszy.

Il etap - wedzimy od 1-3 godzin (w temperaturze 55-60 stopniZ&yhdajac co 15 min do ryb, czy
zbyt sk nie wytapiag)

1l - tylko do 20 min w temperaturze 60-8C (na ostatnie 10 min znéw dodajemy jatowca do
paleniska).

Na gogco wedzi sk najczsciej piklingi, szproty, wgorze, ptastugi i ryby stodkowodne.
Ryby prawidtowo uwdzone na gaco maj mieso delikatne,gdrne i soczyste, skdra nabiera
barwy ztocistej lub jasnobrunatnej, jest suchaysta, 0 dymnym zapachu i stonawym smaku.

Czasokresy i przedziaty tempeegzenia ranych produktéw — porady

1. Szynka (tylna gotowana) -eaizi si cieptym dymem o temp. 30-4C przez 3-4 godz. do
jasnaottej barwy skory.

2. Szynka (pozostate szynki nie parzone) - cieptym elyno temp. 30-46C przez 12-24
godz. do jasnorzowej barwy skory.

3. Ogondwka wdzona - zimnym dymem przez 48 godz. dgzbwo-winiowej barwy mgsa.

4. Bekon wedzony - cieptym dymem o temp. 25-35 przez 24-48 godz. dogmowej lub
ciemnobgzowej barwy skory i ngisa.

5. Bekon gotowany - cieptym dymem w temp. 30°@0przez ok. 6 godz. do aghiccia
barwy jasnolbyzowej z odcieniem pomatezowym.

6. Pokdwica wedzona - cieptym dymem do temp. 2585przez 12-24 godz. do barwy od
jasnobgzowej do bgzowej z odcieniem wniowym w katnicy i jasnobgzowej z odcieniem
wisniowo-ztocistym w jelicie sztucznym.

7. Pokdwica tososiowa - zimnym dymem przez 24-36 godzbaovy stomkowe;.
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8. Baleron wedzony - cieptym dymem w temp. 25-30 przez 24-36 godz. do barwy
ciemnobgzowej z odcieniem czerwonym.

9. Baleron gotowany - cieptym dymem w temp. 40°@5przez 3-4 godz. do barwygaowe;.

10.0z06r wotowy wedzony - zimnym dymem przez 20-24 godz. do barwgnciewisniowej z
odcieniem czerwonym.

11.0z06r wotowy gotowany - zimnym dymem przez 10-12zyatb barwy byzowej.

12.Golonka wdzona - cieptym dymem w temp. 30-4D przez 8-12 godz. do barwy skory
brazowej lub ciemnolizowej.

13.Zeberka wdzone - cieptym dymem w temp. 30-2D przez 8-12 godz. do barwy
ciemnobgzowej.

14.Boczek wedzony - cieptym dymem w temp. 25-35 przez 24-36 godz. dodaowej barwy
skory.

15.Boczek gotowany - cieptym dymem w temp. 30°@0przez 2-3 godz. do jasnabowej
barwy skory.

16.Stonina wdzona - zimnym, rzadkim dymem przez 2-3 dni do lygegnobgzowej do
brazowej.

17.Stonina paprykowana - zimnym rzadkim dymem przez24odz.

18.Podgardle wdzone - osuszacsiv temp. 30-40C przez 3-4 godz. i ydzi w cieptym dymie
w temp. ok. 30C przez 24 godz. do agjniecia barwy jasno do ciemnaf@owe;.

19.No6zki wieprzowe wdzone - naki zawiesza si na gtelkach i umieszcza na kijach w
goracej wedzarni na 30 min do obeschoia, po czym temp. obia sk do 30-40°C i wedzi
przez ok. 10-12 godz. do gghi¢cia barwy jasnolzowe;.

Wedzenie drobiu

Czas wdzenia z grubsza okoto 2 godzin na 1 kg wagi kBeglzie gotowa jak temperatura
wewretrzna mesa osignie 70 - 74C. Przyprawy na ogétaywane do pieczenia czyedzenia
kury to : sol, pieprz, szatwia, tymianelksclibobkowy.

Najwigkszy problem jaki ludzie maj kur to jest,ze trudno § ztapa& —potem jest ji tatwiej.
Inne problemy, ta@e miso i skora g suche. Wniosek z tego take trzebag wedzi¢

w jak najniszej temperaturze cedizie uzalenione temperatgrotoczenia. Jeeli palenisko
wedzarni jest pod kuat nalezy szczegolnie uwiaé na kapacy tluszcz jaki mee spowodowa
ptomienie i podwyszenie temperatury.

Oczywiscie zalewa : peklosdl, plus cukier i do lodéwkizdni. P&niej osuszy i natrze
wewnmngtrz i z zewntrz przyprawami.

Wedzi¢ w jak najnzszej temperaturze — dwie godziny dymu na kilograagiwiNormalnie si ja
wedzi okoto 4 godzin.

Dobrze by byto zwiksza w drugiej fazie wdzenia powoli temperatgiaby tatwiej byto g dopiec.
Dlatego nalgy ja piec w temp. 74—78C, & oshgnie wigciwa wewretrzmng temperatug.

Takie same zasady na indyka. Mdy¢ przypadekze dana osoba woli tradycyjny kolor
upieczonego drobiu, dlatego vm@a pominé¢ dodatek peklosoli co nie jest za bardzo wskazane.
Nalezy wtedy p wedzié o wyzszej temp. 94C i zakaiczyé proces wdzenia jak osignie
wewretrzmg temperatug miesa 77°C.

Bedzie oczywicie teraz bardziej sucha.

Dobrze § zwigzat, bo w trakcie wdzenia rozktada skrzydta i nogi i po Wgiu z wedzarni
wyglada jak nietoperz. BardzZmniesznie. Wniosek ogolny takie najlepsz jakas¢ i wydajnacsé
migsa (mniejszy ubytek) aginiemy przy niszej temperaturze asizenia.
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Oprocz wdzenia zimnego, cieptego i gagego mamy rowniewedzenie mokre poleggge na
wstawianiu naczynia z wago to aby powierzchnia gsa nie byta sucha. Ra przemystowe
wedzarnie ma wmontowane wtryskiwacze pary do tego celu.

Dla przyktadu kietbasy suche, fermentowane, zacagnsuszy przy bardzo diej wilgotndci
powietrza, ktora gistopniowo zmniejsza.

Zaczynajc je suszy w suchych warunkach noa tak wysuszyzewretrzng skoe (ostonk), ze
wilgo¢ w srodku kietbasy zostanie catkowicie zablokowanatog@ kietbasa dzie tadnie
wygladac, lecz po przekrojeniugolzie mokra i surowa wewirz. Oczywicie xda tez dwa
odmienne wewstrz kolory misa.

Obrobka cieplna — sposoby parzenia

Pod pogciem obrébki cieplnej (termicznej) nalerozumie poddawanie mgsa lub jego
przetwordw dziataniu odpowiedniej temperatury weslkanym czasie i okridonych warunkach.
Ma ona na celu przedtanie trwatdci produktu, nadanie produktowi odpowiedniego smaku
i konsystencji oraz zwkszenie przyswajalrici biatek.

Obgotowywanie

Inaczej zwane blanszowaniem, jest to krotkotrwalddawanie misa lub podrobdw dziataniu
goracej wody o temperaturze ok. 86. Czas obgotowywania oraz temperafonmocesu podaj
normy czynnéciowe dla kadego surowca.

Obgotowywanie powoduje niszczenie mikroflory zngydej st na powierzchni kadego surowca
oraz denatura¢jzewretrznej, powierzchniowej warstwy biatek.

Jest ono niezjuine dla umgliwienia dalszych proceséw przy niektérych rodzhjacodukcji (np.
wyrobow podrobowych, konserw). Przeprowadzade siasady

w naczyniach otwartych przez wrzuceniessai lub podrobéw do wiezej wody lub odwrotnie -
zalanie mgsa wraca wods.

Gotowanie

Jest to poddawanie gsia lub podrobdéw diugotrwatemu (ok. 2 godz.) dzimtdemperatury okoto
80 - 100°C, najczsciej w wodzie lub parze wodnej, co powodggiecie biatka w catej masie
miesa lub podroby.

Jest ono zaréwno zabiegiem ymtym procesu produkcyjnego, jak rowhienaze by jednym

z zabiegow kacowych.

Skutki procesu gotowania vardzo uzalenione od temperatury wody.sliemieso lub podroby
przeznaczone do gotowania zanurzymy w wodzie zimiogjziemy temperatgrwody stopniowo
podnost, nasgpi przechodzenie do wody znacznychdiosubstanciji wycigowych i
rozpuszczalnych biatek (dlatego rosét jest tak gpbnieso staje siwowczas tykowate

i niesmaczne.

Gotowanie nie powoduje niszczenia zawartych wsmiwitamin, gdy wicksza¢ z nich (B1, B2,
kwas nikotynowy i pantotenowy) jest odporna na ldrie temp. do 106C.
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Dla ubytkbw masy gotowanego ¢sa podstawowe znaczenie ma pierwsza godzina goiawan
gdyz wtedy te ubytki $ najwicksze. Dlatego tez czas gotowania poszczegolnyatugtow
miesnych jestcisle okrelony w przepisach i normach.

Szybka&¢ zmniejszania masy gga podczas gotowania uzai@na jest od wielkeri kawatkdw
poddawanych obrobce (im kawatki mniejsze tym miso szybciej traci na wadze), czasu
gotowania i zawarkei ttuszczu w mgsie. Wotowina chudadrednio ttusta traci ok. 35%
pierwotnej masy, Zattusta ok. 20%.

Przyktadowo, podczas gotowaniagsa w przegigu 2 godzin, ubytki w zalmosci od pochodzenia
mig¢sa, przedstawigjsic nastpujaco:

- gotowanie mgsa wotowego i baraniego chudego - strata ok. 52%

- gotowanie mgsa wotowego ttustego - strata ok. 20%

- gotowanie mjsa wieprzowego - strata ok. 25%

W warunkach domowych gotujegsa zasady w naczyniach otwartych.

Parzenie

Jest procesem podobnym do gotowania,tylko réznica, ze zamiast temperatury ok. 160,
podczas parzenia produkty poddajemy dziataniu teatpey ok. 70 - 90C. Diuzsze parzenie
powoduje znacznie mniejsze straty krotkie gotowanie, polepszaj jednoczénie warta¢
smakow miesa i jego przetworow. Dziejecsiak dlategoze podczas parzenia w zeytirzne;
warstwie produktu powstaje zdenaturowane biatkodrtiagce wyciek soku.

Parzeniu poddajegnajczscie] wedliny, wedliny podrobowe oraz raso.

Parzenie kietbas w temperaturach 65 °GQ@rwasrednio 10 - 120 minut,

w zaleznosci od srednicy batondéw i rodzajéw produktu.

Dokladny czas parzenia poszczegoélnych asortymeptoduktu, podaj przepisy i receptury.
Proces parzenia prowadz¢ siajczsciej w naczyniach otwartych.

Porady ogdlne o gdzeniu

1. Zanim puécisz dym na miso czy kietbasy to muszabdgne bez wilgoci, inaczej nie
dostaniesz tadnego koloru, éhemak lgdzie wigciwy;

2. Nie przekraczaj 72C podczas wdzenia bo miesz stopi wewmtrz tluszcz, ktory wize
razem mgso i kietbasa &dzie krucha wérodku i ttusta na zewgtrz (ttuszcz zacs
wycieka?).

3. Kietbasa gdzie miata uwdzony smak bez wzglu czy dym bdzie miat 20, 30, 40, 60 czy
70°C.

4. Z chwila kiedy dochodzisz do wniosku, ze jeskedwnona (powiedzmy po 3 godzinach,
kabanosy za 1,5 godz. i kolor jest jutasciwy) to masz uwdzony produkt. Teraz musisz
doprowadzt wewretrzna temp. kietbasy do 6€ a czy to zrobisz przez pieczenie w
wedzarni przy 78 — 88C (mazesz kontynuowalekkim dymem), czy w piekarniku (8C),
czy w goacej wodzie (80C) to twdj wybor - rob jak ci wygodnie;.

Pozostate rodzaje obrobki cieplnejesa i jego przetworow — inne typy obrobkigse.

Smaenie
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Jest to dziatanie na gsio ttuszczu podgrzanego do temp. poeyyL00°C, najczsciej w otwartym
naczyniu, w wyniku czego zatraca ono surowy charaktabiera specyficznego smaku oraz
zapachu. Podczas spemia, po osignieciu temperatury 108C, zaczynaj sic wytwarzat
substancje lotne dgje wraenia smakowe i aromatyczne. Vxeaia te zalz od rodzaju mysa,
czasu smzenia i temperatury. Po przekroczeniu temperatufy’C8 powstaj substancje

0 nieprzyjemnym zapachu spalenizny.

Thuszcz shagcy do smaenia ma dwojakie zadanie. Oprocz teggest czynnikiem smakowym,
ma za zadanie regulowgemperatus (bedac ztym przewodnikiem ciepta).

Najbardziej odpowiednia temperatura geva jest temperatura 130-18D i nie mae by wyzsza
niz 180°C..

Oznaka zbyt wysokiej temp. ttuszczu jest jego dyngi¢smalec dymi przy ok. 22, oliwa przy
ok. 170°C, masto przy ok. 207C.)

Zazwyczaj aywa sk ok. 10 - 20% ttuszczu w stosunku do masy prodpkiddawanego snaniu.
Aby proces smeenia byt najbardziej rbwnomierny i szybki, natlgorodukt smay¢ w podwaojnej
ilosci ttuszczu w stosunku do jego masy.

Proces smaenia przeprowadzagsw dwoéch fazach:

1. Podgrzanie tluszczu do odpowiedniej temperatury.

2. Wiozenie do niego ngsa i smaenie.
Podczas sninia mana liczy¢ sig z ubytkami mgsa w granicach 6 do 25%, na co ma wptyw
szereg czynnikOw m.in. rodzaj esi i prawidtowé¢ przebiegu procesu stenia.

Duszenie

Jjest to dtugotrwate i powolne dziatanie nasoi roztopionego ttuszczu (temp. ok. @)

Z niewielkim dodatkiem wody lub rosotu, w odpowi@drczasie i odpowiednich warunkach.
Najpierw krotko obsmea st mi¢so, nasfpnie do ttuszczu dodaje matos¢ wody lub rosotu i dusi
pod przykryciem do czasuz aigso stanie si mickkie.

Straty mesa powstate podczas duszenia wynasz 30 - 40% w stosunku do jego pierwotnej
wagi.

W trakcie procesu duszenia powstaje sporg ibosu, skltadagego s¢ po czsci z sokow
wyptywajacych z mésa, co nadaje mu specyficznego smaku i zapachu.

Pieczenie

Jest to dziatanie na gsio w zamkngtym naczyniu, gagcym powietrzem (temp. ponad 180)
Podczas pieczenia, pod wptywem temperatury, wodgmpca s¢ na powierzchni pieczonego
migsa wyparowuje co powoduje wytworzenie suchej, zaeamanej skorki. Aby nmgso nadto nie
wysychato, podczas pieczenia powinngjsico jaké czas polewawytwarzagcym st sokiem
uzupetniagc jego braki niewielk ilosciag wody.

PEKLOWANIE MI ES

Peklowanie suche:

Peklowanie suche jest to poddawaniesaidziataniu mieszanki pekiggej w stanie sypkim. Skfad
mieszanek peklggych jestcisle okrelony recepturami dla kalego rodzaju wyrobu.
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Peklowanie suche stosuje pirzy konserwacji misa w elementach oraz ¢sa drobnego do
produkcji wedlin.

1. Peklowanie mys z nizszych klas

Stosuje si je w stosunku do wieprzowiny Kl. 1V, wotowiny R, cielgciny kl. Il i baraniny Kl. IlI.
Migso przeznaczone do produkcidlin powinno by doktadnie oczyszczone z toju, wieprzowina
zas dodatkowo, w przypadku przekrwiigpowinna by doktadnie umyta w zimnej, bigcej

wodzie.

Kazdy asortyment mgsa osobno mieszacsiloktadnie mieszankpeklupca biorgc 2,1 kg mieszanki
na 100 kg surowca i uktadasv czystych i szczelnych naczyniach odpornych natalzie soli,

w warstwach nie wiszych nk 20 cm. Powierzchrimigsa w naczyniach dokladniessivyrownuje.
Czas peklowania wynosi 24 - 28 godzin w temperatoxdz 4 do 8C.

2. Peklowanie ptuc

Do produkcji wedlin z surowcow zasgpczych przeznaczacsptuca bez przetyku i tchawicy.
Rozbiér ptuc nalgy przeprowadzi w taki sposéb, by otrzynégposzczegdlne elementy: ptuca
wiasciwe, cz$¢ przepony brzusznej, tchawiqorzelyk i krta. Pozostate elementy po oddzieleniu
ptuc wigsciwych, jak tkank migsniowa przetyku, tchawice wieprzayyciekca, baramn oraz czs¢
przepony, mena wykorzysta do produkcji vedlin jako ptuca, zatakie elementy jak tchawgc
wotowg i wszelkie krtanie zaliczagdo odpadow.

Ptuca widciwe naley doktadnie um§ w zimnej, biggcej wodzie. Po doktadnym ociekgiu
rozdrabniamy przez siafl3 mm . Rozdrobnione ptuca mieszamy

z mieszank soli i saletry (biogc 2 kg soli i 0,08 kg saletry na 100 kg ptuc) igmktadnym
wymieszaniu peklujemy w temp. d&°6 przez 12 - 36 godz.

Nie dopuszcza sipeklowania ptuc dizej niz 36 godzin.

3. Peklowanie serc do produkcjicdlin

Mig¢sien sercowy nalgy przekrot wzdtuz dlugasci osi, oczyci¢ ze skrzepow pozostdit krwi,
oraz odci¢ powloke ttuszczow, ktora mana przeznaczydo produkcji vedlinek podrobowych.
Oczyszczony mgsien sercowy tnie sina kawatki 2 - 3 cm i doktadnie myje w zimnej, hieej
wodzie. Po odcieknciu kawatki serc rozdrabniagsiv maszynce do mielenia esi,
przepuszczagf je przez siatko srednicy oczek 5 mm, a ngphie miesza doktadnie z mieszgnk
soli i saletry w stosunku: 2 kg soli i 0,08 kg $gtena 100 kg serc.

Tak przygotowam mas pekluje s¢ w temperaturze 4 - &€ przez 24 - 36 godz.

Serca mena peklowa réwniez na mokro.

4. Solenie stoniny

Stonire soli sk sob warzon bioragc 8 kg soli na 100 kg stoniny. Kdy pote& stoniny naciera si
doktadnie ze wszystkich stron gpbiorgc 5 kg soli na 100 kg stoniny,

a nasgpnie uktada siw naczyniach nie korodagych, uprzednio wysypanych warstwa soli
o grubdci 0,5 cm, pobranej z pozostatejsitd 3 kg . Polcie stoniny natg utozy¢ scisle.
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Pozostat soh wypetniamy luki me¢dzy potciami i posypujemy powierzclnitozonych

W naczyniu potci.

Stonire soli st przez 14 - 21 dni, w temperaturze 0°G5

Stan nasolenia sprawdzag srganoleptycznie po rozkrojeniu nagkszego potcia stoniny.

5. Solenie ttuszczu drobnego

Thuszcz drobny soli gj kazdy rodzaj osobno, czystoh (bez dodatku saletry), bigr

2 kg soli na 100 kg tluszczu.

Thuszcz drobny naley doktadnie wymieszaz soh; nastpnie uktada si kazdy rodzaj osobno
do przygotowanych nacaynie korodugcych w warstwach o gruboi nie przekraczagej 30 cm.
Powierzchnie tluszczu nadg ubic i wyréwna. Naczynia musgby¢ ustawione w sposob
umazliwiajacy swobodny przeptyw powietrza gdizy nimi.

Ttuszcz drobny soli giprzez 24 - 48 godz. w temperaturze 4°€6

Stan nasolenia sprawdzag srganoleptycznie po przekrojeniu nagkszego kawatka ttuszczu.

6. Peklowanie misa drobnego i elementéw

Peklowanie mgsa w elementach:

Peklowanie przeprowadzamy w ten spos@belement (np. boczek) nacieramy b. doktadnie ze
wszystkich stron mieszaglpeklupca, a nastpnie uktadamy w naczyniach i przesypujemy po
wierzchu lekko sal Tak przygotowane elementy ¢ane, naley co najmniej raz na 6 - 7 dni
przektada (lezace na goérze na dot i odwrotnie).

Czas peklowania suchego elementow zated kaicowego wykorzystania rga. Jéli bedziemy

Z niego robt wedzonki trwate, to mze ono przebiega3 - 7 tygodni, oczyvécie w temperaturze
2 -5°C.

Skfad mieszanki peklagej do peklowania elementow ¢aa jest nagpujacy: na 100 kg soli
bierzemy 2 - 5 kg saletry.

W zaleznosci od indywidualnych upodoladub zalecé zawartych w przepisach, do sktadu
mieszanki peklujcej mazemy doda przyprawy - kolendy, pieprz, lécie laurowe, ziele angielskie
czy gorczye.

Peklowanie mgs drobnych:

Jest to najagciej stosowana metoda peklowaniaggai drobnego przeznaczonego na kietbasy,
konserwy typu rozdrobnionego.

Mieso, przed poddaniem procesowi peklowania suchexyanpo by pokrojone na kawatki

o0 cigzarze nie przekraczggym 0,30 kg (kawatki o wielkiei ok. 5 - 6 cm) lub rozdrobnione przez
szarpak (siatka do maszynki najeaej trzyotworowa, o otworach jednostronnie ostramr).

Do peklowania suchego gsia rozdrobnionego stosujemy mieszap&klupca

o skladzie: na 100 kg soli dajemy 2 - 5 kg saletry.

Pokrojone mgso posypujemy rownomiernie mieszargeklugca w ilosci od 2,10 do 2,50 kg
mieszanki na 100 kg rgsa (zalenie od receptury) i bardzo dokladnie cgdtonieszamy. Nagpnie
wymieszane mgsoscisle ukladamy w naczyniach wykonanych z materiatograzewnych
(plastik, kamionka, polewane garnki itp.) na wyskdo 20 cm. Powierzch@imiesa naley ubic

i wyrébwnat. Naczynia z misem ustawiamy tak, by gdzy nimi byt swobodny przeptyw
powietrza. Peklowanie suchegsa rozdrobnionego przebiega przez 2 lub 3 dobgmpt 4-6°C.
Je&ili receptura przewiduje dodatek cukru do produepej wedliny, zaleca si dodaw& go do
mieszanki peklujcej.
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W celu przyspieszenia procesu peklowania sucheganaprzed peklowaniem rozdrobmieso
w maszynce. W takim wypadku ¢sb przeznaczone do kutrowania rozdrabniamy na akarpb
kroimy, a pozostate, mieligprzy pomocy siatek frednicy oczek wymaganej przepisem dla
kazdego rodzaju igsa. Dalsza procedura pgsbwania jak wye;.
Mozna mieszankpeklugca dodaw@& do mesa podczas mielenia, ale tego nie polecamz ggdgre
jej ilosci oshda nasciankach wewstrz maszynki niegczac sk z miesem.
Temperatura i czas peklowaniagsa drobnego, w zateosci od stopnia rozdrobnienia,
przedstawia ginastpujaco:
Migso rozdrabnianescznie (5 - 6 cm) peklujesi72 - 96 godz. w temp. 4 -°€.
Migso rozdrobnioneccznie (5 - 6 cm) pekluje 48 - 72 godz. w temp. 7 -°€.
Migso rozdrobnione mechanicznie (mielone) pekluje8si- 48 godz. w temp. 7 -°8.
Migso kaskie pekluje siw temp. 4 - 6C przez 4 - 7 dni
Migso drobne wieprzowe kl. IV, wotowe Kl. 1V, cigle kl. 11l i baranie kl. 1l nie mge by
peklowane dhzej niz 4 doby.
W celu sprawdzenia czy gso jest nalgycie peklowane, nahy pobra& grubsze kawatki ngsa,
przekrot je oraz sprawdzibarwe i zapach misa, ktére powinno méena przekroju jednokit zywa
czerwon barwe oraz dostatecznie stony smak.

Peklowanie mokre:

1. Peklowanie elementow uformowanych, o wadze do 5 kg

Przypominam,z normy solanek i zasady peklowania elementdgsmjch, umieszczone w tym
dziale, dotycz wytacznie peklowania elementow catych, np. topatkingzy

z kascia itp.

Dopiero po peklowaniu tego elementu, odciekni, wymoczeniu i osuszeniu, dokonujemy
wyjecia kasci i formowania poszczegolnego rodzajwesa na wdzonki lub inne produkty.
Celem peklowania uformowanychzjelementow misa, o wadze ok. 2 do 5 kg, spgdzamy
solank biorgc na 10 litrow wody od 0,85 do 1,0 kg peklosolekfujemy do 2 tygodni. Zasady
peklowania (gtéwna - bierzemy 40% solanki w stosud& wagi peklowanego gsa), temperatura
itp. tak jak w przypadku peklowania catych elem@ntBo peklowaniu sprawdzamy zapaclkesai
i stan peklowania. 3k trzeba moczymy (maksymalnie do 3 godz.) w zimbeégacej wodzie, a
do czasu oggnigcia wymaganego smaku. Przy niskich dawkach peklasalezy sprawdzé smak
zaraz po odciekaciu, gdy: moczenie mge st okaza zhedne.

2. Peklowanie mokre podrobow

Surowce podrobowe powinny bpezwzgédnieswieze i ochtodzone do temperatury

8°C.

Ozory wotowe oraz ozorki cigte i baranie pekluje siw stanie naturalnym. Ozorki wieprzowe
przed peklowaniem powinny byozbawione naskorka. Serca wotowe, wieprzowegazell
baranie powinny by przecete wzdhe i pozbawione skrzepdw krwi. Pozostate elementyipow
by¢ pozbawione naskorka, szczeciny, wiosia, a z nagiete racice.

Peklowanie podrobow przeprowadzamy dwoma sposobami:

1. Peklowanie azotynowo- azotowe:

W przypadku pierwszego sposobu peklowania mamyydparyciji dwa typy solanek:
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a) solank "A", sktadapca sic z:

- sOl warzona - 13,30 kg
- cukier - 0,25 kg

- azotan sodu - 0,15 kg
- azotyn sodu - 0,07 kg
- woda pitna - 86,23 kg
Razem - 100 kg,

b) solank "B", sktadajca sie z:

- sOl warzona - 18,00 kg
- woda pitna - 82,00 kg
Razem - 100 kg

Przygotowanie solanek:

Solank typu "A" przygotowujemy w ten sposaie w zimnej wodzie (zdatnej do picia) najpierw
rozpuszczamy sol warzemkolejno cukier oraz azotan sody. Azotyn sodyrszczamy w 15 -
krotnej wagowo iléci roztworu soli warzonej, cukru i azotanu sodwddjemy do reszty solanki,
doktadnie caté&¢ mieszajc. Po 12 godzinach zlewamy solariknad osadu i w temperaturze 4 - 6
°C wzywamy tylko raz.

Solanka typu "B" spoggizamy przez rozpuszczenie w zimnej wodzie (zdataggicia)soli
warzonej w ildci 18 kg na 82 kg wody. Solanka "B" stosowana giespeklowania m.in. skorek
wieprzowych, co opisatem w artykutach zamieszczbnyaziale Peklowanie / Mokre.

Zastosowanie solanki pekhgej zalewowej "A" oraz czas peklowania i ociekania:

Przygotowane podroby uktadamy w naczyniach, odpdrma dziatanie soli, stosunkowa@iho,
zabezpieczamy przed wyptygciem i zalewamy solankpeklupcs, tak aby byty g catkowicie
przykryte. llg¢ solanki, czas peklowania i ociekania poszczegdimgortymentow wraz z
ewentualnym przyrostem wagowym poglaj tabeli. "Peklowanie zalewowe podrobéw sokank
"A".

2. Peklowanie azotanowe:

Drugi sposdb peklowania podrobéw na mokro polegavyierzystaniu solanki peklggej
azotanowej, ktorej sktad i wdeiwosci podatem w tabeli "Sktad solanki zalewowej", zagziczonej
w dziale Mokre, artykut "Peklowanie na mokro".

Przygotowane tak jak do peklowania mieszgtX' i "B" podroby, uktadamy w naczyniach
odpornych na dziatanie soli, niezlgisle i zabezpieczamy przed wyptgniem. Tak utgone

i zabezpieczone podroby zalewamy solap&klupca, uwazajac by byty ng catkowicie przykryte.
Stezenie solanki, ilé¢ solanki, czas peklowania i ociekania poszczegdimpadrobow podaje
tabela "Peklowanie mokre zalewowe podrobow.

3. Przygotowanie i peklowanie skérek wieprzowych

Swieze skorki wieprzowe oczyszcza sie szczeciny, thuszczu,&zi przekrwionych
i pieczci, a nasfpnie myje st w wodzie o temperaturze ok. 30 i ptucze w zimne;j.
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Oczyszczone i wymyte skorki zalewa splank o stzeniu 12 - 14% (zgodnie z tabelSkiad
solanek zalewowych", umieszczow artykule Peklowanie na mokro) spaizory z czystej soli
(bez dodatku saletry). Czas peklowania skérek wiynesgt dni w temperaturze max dd@.

Tak samo pekluje sijeszcze wymiona, flaki byelte i ciebce,zotadki wieprzowe oczyszczone.

Dodatki specjalne

Do solanki przeznaczonej do peklowania elementéwrddukcji szynek wotowych

i poledwic wotowych dodaje giprzyprawy (ich ilé¢ i sktad podano przy poszczegdlnych
przepisach i recepturach). Przyprawy najlepiejgiesta w woreczku z gazy (oprocz czosnku).
Gotuje s¢ je ok. 10 minut pod przykryciem w ok. 0,25 litr@dy, po czym wywar z przyprawami
wlewa st do solanki. Czosnek rozdrobniony wrzucalsezpdrednio do solanki.

Stezenie solanek dla poszczegoinych elementégsanpodatem w tabeli, kidmozna znalé¢

w artykule pt. "Peklowanie na mokro".

4. Peklowanie mokre metadradycyjra:

Peklowanie mokre jest to dziatanie nasa wodnymi roztworami solisdrodkéw peklugcych

gdzie, tak jak w mieszance pekiogj, sol,srodki peklupce i dodatki § dozowane vécisle
okreslonych proporcjach.

Zadaniem peklowania mokrego jest, poprzez dziatameartych w wodzie: saletry, soli kuchennej
oraz dodatkow (niekiedy cukru i przypraw), przeshiie trwatdci i nadanie produktowi
wiasciwego smaku i zapachu o raz utrwalenie charakiyrysego raowo - czerwonego koloru
mig¢sa peklowanego, utrzymagego s¢ po poddaniu go obrébce termicznej.

Wyrézniamy trzy rodzaje peklowania mokrego:
1. Peklowanie zalewowe.
2. Peklowanie nastrzykowe daggniowe.
3. Peklowanie nastrzykowe doarteryjne.
4. Peklowanie kombinowane.

1. Peklowanie zalewowe

Jest to peklowanie polegap na zalaniu nggsa solank peklupca.

Podczas peklowania zalewowego elementysme uktada giw naczyniach odpornych na dziatanie
soli i zalewa solankpeklupca w ilosciach zalenych od przeznaczeniakmowego elementow
peklowanych. M¢so musi by zabezpieczone przed wyptgniem na powierzchaisolanki.

Czas peklowania w temperaturze oRO6wynosi od 3 do 14 dni.

2. Peklowanie nastrzykowe dogdniowe

Stosowane jest przy produkcji szynek konserwowyelz eedzonek. Mgso poddaje i
nastrzykiwaniu solankw specjalnym aparacie wielo-iglowym, ktory doza@@ank w ilosciach
przewidzianych receptai(najczsciej 7 do 16% w stosunku do wagi nastrzykiwanegesaji lub
Z zastosowaniem aparatu jedno-igtowego, czyveykiej strzykawki (w warunkach domowych)
wyposaonych w igk z wielootworowym zakiczeniem. Jaki nastrzyku, a tym samym jako
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upeklowania misa, zaley od wytego sprztu. Najlepsa uzyskuje si uzywajac nastrzykiwarek
wielo-igtowych z systemem nastrzyku rozpylowegoaggorsa, niestety, stosa¢ strzykawki

Z igla. Nastrzykn¢te elementy umieszczassiastpnie w odpowiednich naczyniach lub
urzadzeniach i poddaje masowaniuzaiem brakujcej ilosci solanki, okrélonej w recepturze dla
danego produktu. Peklowanie trwa 24 - 48 godz.mperaturze 4 - &C.

3. Peklowanie nastrzykowe doarteryjne

Polega na wprowadzeniu solanek do arterii krwéooh zlokalizowanych w elemencie ganym
poddawanym peklowaniu, naggziej przez gtowa tetnice, co pozwala na bardzo rownomierne
rozprowadzenie solanki w elemencie poprzez wykdearys sieci naczykrwionosnych.

Ta metod uzyskuje si najlepsze efekty i chodzi o rownomierne rozprowadzenie solanki
wewngtrz migsa. Sposoéb ten, jest jedaakmaliwy tylko wtedy, gdy rozbior misa wykonywany
jest starannie i nie powoduje uszkodzenia gtéwrartérii krwiongnych w mesie.

4. Peklowanie kombinowane

Polega na pagtzeniu dwéch, poprzednio opisanych sposobéw - pekhia nastrzykowego

i peklowania zalewowego. Elementyg®sa najpierw poddajeegnastrzykowi solanknastrzykow,
a nasgpnie umieszcza sije w naczyniach i zalewa solankalewows. Czas peklowania
nastrzyknétych elementéw w solance zalewowej, w temperatdrzé°C, trwa od 3 do 7 dni.

Przygotowanie solanek pekdajch:

Solank peklupca sporadza s¢ z mieszanki peklyggej o sktadzie 100 kg soli warzonej

i 3 - 5 kg saletry, wliczar ilos¢ potrzebnej mieszanki do uzyskania wymaganej dieega
asortymentu, procentowej zawatomieszanki w solance (zgodnie ze wskazaniamimns@za).
Szczego6towe dane na tematzehia solanek peklggych znajdyj sie w tabelce.

Solank peklupca do peklowania schabdw z przeznaczeniem na schdbony, sporgdza s¢

z mieszanki peklagrej o sktadzie 100 kg soli warzonej, 2 - 3 kg sgleB kg cukru.

Solank do peklowania szynek wotowych spgaza s¢ z mieszanki o sktadzie 100 kg soli
warzonej, 3 - 3,5 kg saletry i 3 kg cukru.

W celu obliczenia iléci mieszanki peklujcej "X" jaka nalezy rozpuci¢ aby otrzyma okreslona
ilos¢ solanki "W" o danym skeniu "S", korzystamy z tabeli &enie solanek peklagych.

W tym celu odczytujemy ik& "P" mieszanki peklacej na 100 | wody dla daneg@&tnia it
ilos¢ podstawiamy do wzoru:

X= P razy W dzielone przez 100

X - ilos¢ mieszanki peklujcej, ktéy nalery rozpuscic w "W" litrach wody,

W - ilo$¢ wody w litrach,

P - ilos¢ mieszanki w kg na 100 | wody odpowiagtagj danemu steniu S w % wg tabeli

Przyktfad:
W celu uzyskania 5 litrdw solanki cegeniu S = 16,40% (16 stopni Be), ktoremu odpowiadaj

tabeli 1, P = 19,63 kg mieszanki na 100 | wodyehatozpucic:
X =19,75 x (5: 100) = 0,99 kg mieszanki
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Mieszank peklupca wsypujemy do czystego naczynia (odpowiedniej poj@ti i odpornego na
dziatanie soli), dodajemy wymagaios¢ zimnej wody i mieszamy do czasu doktadnego
rozpuszczenia simieszanki.

Solank przygotowujemy na 24 godziny przegyaiem, w celu ochtodzenia do maksymalnej
temperatury +8C i wytracenia st ewentualnych zanieczyszdézeéSolank zlewamy znad osadu,
sprawdzamy temperatur stezenie przy pomocy solomierza.

W przypadku, jéi stezenie solanki jest wasze od wymaganego w normie dla danego asortymentu,
solank nalezy rozcieiczy¢ zimm wodg, gdy z& nizsze, dodaodpowiednia ilé¢ mieszanki

peklujace;j.

Podczas peklowania metoda nastrzykowo - zaleyvoastrzykuje si solank domisniowo lub
doarteryjnie (szynki, topatki). Elementy bezskbnastrzykuje si mechanicznie lub za pompc
strzykawki zaopatrzonej w igt

Przy nastrzykiwaniu dorgéniowym elementow z kieig uktucie kieruje si do wewntrz miesni,
nie przekluwajc nastrzykiwanego elementu, tak aby solanka pozostawratrz migsni i aby caty
element byt rbwnomiernie nastrzykty.

Przy nastrzykiwaniu doarteryjnym szynek i topatelaske wprowadza si do szynek: przezitnice
biodrowy, a do topatek: przeztnice pachow. Przy szynkach dajemy dodatkowo nastrzy&ia w
migsien czterogtowy.

llos¢ nastrzykngé¢ i procent nastrzyku podaje tabela.
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Sklad mieszanki — . llosc solanki. llos¢ solanki
S Stkzenie solanki nastrzykowej . ., : . . .
peklugcej do llosé¢ nastrzyknié zalewowej na Czas peklowania| Czas ociekania
Asortyment sporz;dzania nastrzykowo - w stosunku do domiesniowych 100 kg surowca w dniach w godz
. . zalewowej w % | cCiezaru elementu - '
mieszanki W % w litrach
7-9 przy .
Szynka wdzona . . . dottnicze 6-10
gotowana 100 kg soli i 3-4 6,00-18,50 6-7 nastrzyk|wan_|u ok.40 domigsniowe 48
kg saletry dotetniczym i
8-12
dodatkowo 1
- dotetnicze 5-8
LOpa;';gv‘\’/g?]iona 10?( kgs ;ﬁ’e’t'r' 341 6,00-18,50 6-7 5-7 ok.40 domiesniowe 48
g g y 6-10
Szé’gt‘g’\‘,v‘;?;a 10?(595 ;gt'r'y&"' 14-16 5-6 4-5 0k.40 7-12 ok.24
Be“v‘\’/;‘grz%‘i]';o"‘“’ 10?(5% :gt'r'y&"' 20 9-10 10-12 0k.50 6-7 od 48 do 72
Rolada ciejca 10?(595 :ﬁ’e't'r'y&‘" 14-16 2-3 2-3 ok.40 2-3 ok.24
Rolada schabowg 10?(595 ;gt'r'y&"' 9-10 2-3 2-3 0k.40 2-3 ok.24
Schab polski 100 kg soli + 2
pieczony kg saletry + 3 kg 7-9 3-4 4-5 0k.40 1 12
cukru
. 100 kg soli + do
wo#lz\?vgdvvx\ggiona 4 kg saletry +4
i lososiowa kg cukru + 12 2 2 0k.30 6-8 ok.24
przyprawy wg
recept.
Szynka wotowa | 100 kg soli + 3
wedzona do 4 kg saletry + 16,40-18,50 6-7 2-4 0k.30 8-10 48
gotowana 3 do 4 kg cukru
Baleron wdzony | 100 kgsoli +3 |6 44 15 59 6-7 45 0k.30 6-8 24
gotowany kg saletry
BOCZ(E‘;(‘:’ES)ZO”V 1059"2;;';; 31 16.40-1850 5-6 4-5 0k.30 4-6 24
F\:\Z%g%ﬂe 1089"2;:#; 3| 16.40-18,50 2-3 4-5 k.30 4-6 24
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Peklowanie mokre nastrzykowo - zalewowe

Przy peklowaniu mieszanym, elementy naciegarseszanl peklupca biorac ilos¢ mieszanki na 100 kg surowca zgodnie zaiami zawartymi
tutaj
Otrzepuje si je i uktada w naczyniach (odpornych na dziatani@:sboczki i podgardla skdr pokdwice mizdg do dotu, przesypua¢ kazda
warstwe mieszank i pekluje na sucho przez czas ok. 24 godz.
Po tym czasie zalewamy elementy sotangeklujemy na mokro. Szczegétowe dane dajgezprzebiegu procesu peklowania i ociekania
podano w tabeli.

Przy peklowaniu mieszanym, elementy naciegarseszanl peklupca biorac ilos¢ mieszanki na 100 kg surowca zgodnie zaiami zawartymi
tutaj

. .| llosé mieszanki o :
Sklad mieszanki o llos¢ solanki .
. uzytej do . - . . Czas peklowania . .
peklugcej do : Czas peklowania| Stzenie solanki | zalewowej na 100 Czas ociekania w
Asortyment : L peklowania . w solance w
nacierania i suchego w godz.| zalewowejw % kg surowca w . godz.
. suchego na 100 kg . dniach
zalewania Surowca litrach
'?A‘/’@'%‘i"(‘)’f;‘ 10?(595 ;I"e't'r'y3'4 2,0 24-36 12,20-14,30 30 5-8 24
. 100 kg soli + 2 kg
E)‘;'Z‘i‘l’(‘;'\fvz saletry + 2 kg 2,0 12-24 8-9 6,30 3 2-4 dni
cukru
Baleron wedzony 100k'5952‘|)e"tr; 34 2,6 24-36 12,20-14,30 6,30 6-10 ok.24
Bekon gotowany 100k'5952‘|’;'tr; 34 2.6 24-36 12,20-14,30 6,30 6-10 ok.24
Boczek vedzony 1°°kggszfe“tr; 34 3,0 24-36 14,30-16,40 ok.40 7-10 1-2 dni
Boczek gotowany 100k'§952?;'t;; 3-4 3,0 24-36 14,30-16,40 ok 40 7-10 1-2 dni
we odgardle 100k'§952?;'t;; 3-4 3,0 24-36 14,30-16,40 ok.40 7-10 1-2 dni
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Peklowanie mieszane

Peklowanie nastrzykowo - zalewowe

Polega ono na nastrzykgiu elementow solarnk utozeniu ich w naczyniach, zabezpieczeniu przed wypbram (obcizenie) i zalaniu solarnk
Elementy nastrzykuje grecznie nastrzykiwarkjedno lub wieloigtows. Przy nastrzykiwaniu doarteryjnym (gtiticzym) solank wprowadza
sie do szynek przezitnicg biodrowy, a do topatek - przezthice pachow. Aby nie uszkodZi arterii do nastrzykuetniczego mana wywac
tylko szynek lub topatek nieodkostnionych. Aby umik rozrywania naczykrwionasnych, naley nastrzykiwa solank o cinieniu nie
przekraczajcym 0,25 MPa. Przy nastrzykiwaniu dedmniowym solank wprowadza si pod cénieniem 0,1 - 0,2 MPa bezfrednio do mjsa za
pomog systemu igiet lub iglty. Nalgy takze przestrzegazasadyze im tlustszy jest produkt (np. boczek), tynmaszie cinienie powinno b§
podczas nastrzyku. Licgzlmastrzykngc i procent nastrzyku podanizej:

. . Stzenie solanki llose solank_i . . llos¢ solanki
Skiad mieszanki nastrzykowej w Liczba nastrzykmet : .
Asortyment Cn nastrzykowo L zalewowej w | na 100 Czas peklowania dn
peklugcej . stosunku do masy domisniowych
zalewowej % kg surowca
elementu, %
SZYNKA . :
WEDZONA 501100 kg, saletra 16,4 - 18,5 6-7 7-9 ok. 40 Jotniczo - 10,
GOTOWANA g ko '
LOPATKA . .
WEDZONA 501100 kg, saletra 16,4 - 18,5 6-7 5-7 ok. 40 JJowmiezo 5 -8
GOTOWANA g ¥ '
POLEDWICA, s6l 100 kg, saletra
SCHAB WEDZONY 3-4 kg 14,3-16,4 2-3 2-3 ok. 40 5-7
SZYNKA
WOLOWA s6l 100 kg, saletra
WEDZONA 3-4 kg, cukier 3 kg 16,4 - 18,5 6 -7 2-4 ok. 30 8-10
GOTOWANA
BALERON .
WEDZONY sol 1%9 4"% saletra 16,4 - 18,5 6-7 4-5 ok. 30 6-8
GOTOWANY 9
BOCZEK s6l 100 kg, saletra
WEDZONY 3-4 kg 16,4 - 18,5 5-6 4-5 ok. 30 4-6
PODGARDLE s6l 100 kg, saletra
WEDZONE 3-4 kg 16,4 - 18,5 2-3 4-5 ok. 30 4-6
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Peklowanie kombinowane (mieszane)

Polega na natarciu elementoéw mieszgpéklupca i zalaniu solank Mieszanlk do nacierania i zalewania przygotowuje wiproporcji 100 kg
soli i 3 - 4 kg saletry. Elementy natarte mieszapéklupca uktada s w naczyniach, warstwami (grufm do 0,80 m), przesypag kazda z nich
dodatkowo mieszank pekluje na sucho przez ok. 24 godz. Po tym ezzaalewa si solank i zabezpiecza raso przed wyptyniciem. Skiad
mieszanek, ztycie do peklowania suchego, czas peklowanigesie solanki zalewowej, i$6 solanki zalewowej w litrach na 100 kg danego
surowca oraz czas peklowania w solance i ociekaouag nizej.

llosé mieszanki
A Sktad mieszanki Lyte) do_ Czas peklowania| Stzenie solanki llos¢ solgnk| Czas peklowania . .
sortyment ekluizce] peklowania sucheao w aodz | zalewowei % zalewowej w | na w solance dni Czas ociekania :
pekiipcel suchego na 100 kg 9 godz.- ! 100 kg surowca :
surowca:
POLEDWICA s6l 100 kg, saletrg
WEDZONA 3-4 kg 2,0 kg 24 - 36 12,2-14;3 30 5-8 ok. 24 godz,
BALERON s6l 100 kg, saletrg
WEDZONY 3-4 kg 2,0-6,0 kg 24 - 36 12,2-14,3 30 6-10 ok. 2dg
BALERON s6l 100 kg, saletrg
GOTOWANY 3-4 kg 2,0-6,0 kg 24 - 36 12,2-14,3 30 6-10 ok. 2dg
BOCZEK s6l 100 kg, saletrg .
WEDZONY 3-4 kg 3,0 kg 24 - 36 14,3-16,4 40 7-10 ok.1-2dni
PODGARDLE | s6l 100 kg, saletrs .
WEDZONE 3-4 kg 3,0 kg 24 - 36 14,3-16,4 40 7-10 ok. 1 -2 dni

Proces peklowania powinien przebiégatemperaturze 4 - & przy wilgotngci wzglednej powietrza 90 - 95%. Przed dalsibrobka
elementéw natey sprawdzt stopiegi peklowania, tj. czy na catym przekroju jest jedti@otywoczerwona barwa oraz dostatecznie stony smak.
W celu odcieknicia elementy uktadaeha kratkach lub tp.. Mso uktada si doi odcieknécia w pomieszczeniach o temperaturze 2G6

Przy opisanym wiej peklowaniu kombinowanym uzyskuje sv przyblizeniu nasipujace przyrosty: padwicy wieprzowej - 2%, boczku

I podgardla - 3%, szynki i fopatki wieprzowej, skywotowej, schabu, karczku - 4%.
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Metoda tradycyjna przyspieszona

METODA TRADYCYJNA PRZYSPIESZONA peklowania szynelopatek na wdzonki polega
na wyciu solanki z dodatkiem azotynu sodowego (nitrytu)

Skfad solanki nastrzykowej jest ngstijgcy (podag sktadniki dla otrzymania 100 kg solanki -
bedzie tatwiej wyliczy).

1. Sol warzonka - 15,00 kg

2. Azotyn sodu (nitrytNaNQy) - 0,15 kg (niestety wzory musby¢ zapisane w ten sposéb)
3. Azotan sodu (salefrélaNQ;) - 0,10 kg

4. Cukier - 0,28 kg

5. Woda czysta - 84,47 kg

Solank nastrzykuje si szynki lub topatki domniowo, w ilosci 8% w stosunku do masy
elementu. Faktycznilos¢ nastrzyku dokonuje spoprzez poréwnanie @iaru nastrzykiwanych
elementow przed i po nastrzyknoiu. Brakupca do 8% solankdodaje si do | tzw. masowania.
Nastrzykngte miso masujemy dwukrotnie:

| - migso posypuje ginajpierw rownomiernie sglwarzonlg w ilosci 1,5 kg soli na 100 kg resa,
po czym masuje je w mieszarce przez co najmniejranmastpnie wktada do pojemnikéw. W
naszym przypadku nie dysponujemy miesgzavkiec musimy pra¢ te wykona w misce lub innym
naczyniu ugniatag i obracagc szynki lub inne produkty. Po tym zabiegwsa powinno
lezakowa przez ok. 48 godz. w temp. nie #gyej niz 5 °C.

Il - po 48 godz. Izakowania mgso powtdrnie masujemy przez czas nie krétszydnnin. Po
uptywie ok. 1 godz. mso maemy wywac do dalszej obrobki (wkzanie szpagatem lub wkitadanie
w siatki (kkawy), suszenie, ydzenie lub wdzenie i parzenie).

Ogo6lne wiadomdci o peklowaniu

Utrwalanie m¢sasrodkami konserwuacymi przeprowadza sidwoma sposobami:
a) solenie,
b) peklowanie.

Solenie:
Jest to chyba najstarszy sposob utrwalanigsayipolegajcy na nacieraniu go lub posypywaniu

Z jednoczesnym nacieraniem, chlorkiem sodu, coyi. stacznie z umieszczeniem gsa w
warunkach niskiej temperatury.

! Nitryt SALETRA INDYJSKA , saletra potasowa, nitryt

minerat , azotan(V) potasu KNOs; krysztaty rombowe bezbarwne, biate lub szarawe, niehigroskopijne , o stonawym smaku; wystepuje
w suchym i gorgcym klimacie; gt. ztoza w Indiach oraz Peru, Boliwii; stosowana jako naw6z sztuczny, do produkcji szkta oraz srodek
konserwuj acy produkty spozywcze; dawn. do wyrobu dymnego prochu strzelniczego .

2 Saletry (z tac. sal petrae - sél skalna) - nazwa szeregu azotan6w o znaczeniu gospodarczym. Stosowane jako nawozy sztuczne i $rodki
konserwujgce oraz do produkcji materiatéw wybuchowych i wyrobéw pirotechnicznych. Saletry sg silnymi utleniaczami. Niektére saletry
(chilijska, indyjska, norweska) wystepujg naturalnie jako mineraty.W zaleznosci od kationu i miejsca wystepowania wyréznia sie nastepujace
saletry:

a) saletra amonowa - azotan amonu (NH4NO3), nawdz, sktadnik materiatow wybuchowych;

b) saletra potasowa, saletra indyjska - azotan potasu (KNOgz), nawdz, sktadnik czarnego prochu, srodek konserwujacy;

c) saletra sodowa, saletra chilijska - azotan sodu (NaNO3), $rodek konserwujacy;

d) saletra wapniowa, saletra norweska - azotan wapnia (Ca(NOs3),), nawoz.
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Sol kuchenna wptywa na zmianaturalnej barwy ngsa z rGowo - czerwonej na Szgrprzez co
solone mgso wydaje i mato apetyczne.

Poza nadaniem gs8u trwatdci przez okrélony czas, sol nadaje mu okieny smak.

Istota solenia mgsa, polega na wymianie osmotyczno - dyfuzyjnegdditraci czs¢ wody, ktog
zastpuje sol, staje sisztywniejsze. Jednak& nie udaje siunikm¢ sporych strat wartgiowych
sktadnikéw (biatka rozpuszczalne w wodzie i fosforg ktore przechodzdo powstajcej solanki.
W czasie cgsciowej utraty wody przez reso, wzrasta énienie osmotyczne wewtrz komoérek,
hamujpce skutecznie rozwoj bakterii gnilnych orazépie Taka sytuacja sprzyja jednak rozwojowi
bakterii sololubnych. Dlategozenajlepsze efekty utrudnigge ten proces, aglamy stosujc
taczenie solenia msa z innymi metodami takimi jak peklowanie, schide, wdzenie, suszenie.

Peklowanie:

Polega na dziataniu na ¢sb so4 z dodatkiem saletry, nitrytu, cukru i wielofosfatav

w roztworze wodnym (solance) lub na sucho (mieszgeklujgca).

Peklowanie, poza przedianiem trwatéci migsa, wywotanym dziataniem soli, nadaje muzeak
trwalg (utrzymupca sic nawet po obrébce termicznej)zodvo - czerwon barwg, co jest
nastpstwem dziatania azotynu powsitzggo z uytej do konserwacji saletry,

a w kaicowej fazie - tlenku azotu. Napuje hczenie sj barwnika m¢sa mioglobiny, oraz
barwnika krwi - hemoglobiny z tlenkiem azotu, poaystym w wyniku dziatania bakterii de
nitryfikujacych. Peklowanie przeprowadza si temperaturze 4 - €.

Do solenia i peklowania nadaje shieso wszystkich rodzajow zwiegzrzeznych. Najczsciej
jednak pekluje siwieprzowire i wotowing, na ktére ten zabieg wptywa uszlachetsiaj nadajc
miesu specyficznego smaku, zapachu i trwatej barwy.

Mieso baranie i ciete jest najmniej przydatne do peklowania.

Uwagi dotyczce sposobu peklowania

Migso pekluje si tyle czasu, ile wynika z parszej tabeli, przewracgg, co 2 dni.
szynka 15 - 20 dni

schab 10 - 14 dni

golonka 8 - 12 dni

Sposob aycia mieszanki peklggej:
Peklosoli 2,3 kg na 100 kg gsia (czyli, 0,23 kg na 10 kg gsia) i peklowa 36-72 godz.

Na mokro, ok. 0,90 kg peklosoli na 10 litrow wodj solanki jakie 40% w stosunku do wagi
migsa 5 kg mgsa -- 2 litry wody — 0,17 kg peklosoli

Zapeklowane mgiso wyjmuje st z zalewy, starannie osusza papierowygoznikiem, wiesza w
przewiewnym miejscu na kilka godzin, a rgstie gotuje, piecze lub,§ito mozliwe, wedzi.

Temperatura ngsa:
Mig¢so ktére bdziemy poddawaprocesowi peklowania winno néi¢emperatuy nie wyzsz niz
+10°C.

Przechowywanie msa
mi¢so doktadnie wymieszane z mieszapleklupgca nalezy scisle uktad& do naczy
aluminiowych, plastikowych lub z drewna bezwonnegauba¢ warstwy mesa
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w naczyniach nie powinna przekra¢20 cm. Powierzchgimigsa naley ubic¢ i wyrownat,
pamktajac oczywkcie 0 zasadziezimieso rnych asortymentdéw natg przetrzymywa

w roznych naczyniach.

Przed wstawieniem naczy migsem do chtodni - lodéwki, nima, co znacznie poprawia jako
peklowania, zostawije na ok. 3 godz. w temperaturze pokojowej - spizame

z bardzo dobrymi efektami.

Czas peklowania

Mieso rozdrobnionegcznie (w kawatkach 5-6 cm) pekluje si temp. +4 do +8C przez 72 do 96
godz.

Mieso rozdrobnionegcznie (kawatki jw.) pekluje siw temp. +6 - +8C przez 48 do 72 godz.
Migso rozdrobnione na siatkachr@dnicach oczek zgodnie z receptdla danego rodzaju wyrobu
pekluje st w temp. +4 - +8C przez 36 do 48 godz.

Parzenie kietbas

Parzenie polega na wrzuceniu surowej kietbasy diyveotemp. ok. 75C.

i parzeniu do chwili oggniecia temperatury 68-7 wewntrz kietbasy (ok. 25 - 35 min.) jest
wtedy soczysta i najlepsza.

Srodki pekluj ace:

SOL KUCHENNA

Jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gagwartd¢ jego w soli kuchennej nie me byt
mniejsza od 97,5%.

Czysta s6l ma bamnbialg, stony smak i pozbawiona jest zapachu.

SOl nie rozpuszczagwv ttuszczach, a rozpuszczadigej w wodzie nie zmienia sizbytnio ze
zmiam temperatury: w temp. € nasycony roztwor zawiera 26,2% soli, a w tempezat 100°C -
ok. 28,9% soli.

Uzywamy dwoch rodzajéw soli:
a) soli warzonej zwanej warzogk otrzymywanej przez odparowanie wody z roztworow
solnych; bardzo czystej, puszystej i odznagzgjset duza i fatwg rozpuszczalneia,
b) soli kamiennej - wyspujacej w formie trwatych scistych krysztatkdéw; trudniej
rozpuszczajcej sk, wzywanej najczgsciej do dtugotrwatego peklowania suchego.
Obie sole ranig sie cigzarem wiaciwym, dlatego tg, przy ich dawkowaniu naty postugiwa sie
wag, a nie pomiarem objjosciowym (ré&nice dochodg do 25% wagi przy tej samej @bpsci -
s6l kamienna jest €tsza od soli warzonej)

SALETRA

W tej grupie, wyragniamy dwa zwizki chemiczne: azotan sodowy - saletra sodowa Ykisig
mowito saletra chlijska) i azotan potasowy - salgtotasowa.

Azotan sodowy jest to substancja bezbarwna, kiggted 0 smaku stonawym, lekko cierpkim,
rozpuszczalna w wodzie (rozpuszczathwzrasta wraz ze wzrostem temperatury wody),
posiadajca wtasnéci korodupce w stosunku do metali.

Azotan potasowy - to zwzek chemiczny bezbarwny, krystaliczny, rozpuszozaliwodzie,

0 smaku stonawo - gorzkim, o higroskopgooi dziataniu korodujcym na metale, znacznie
mniejszymi od saletry sodowej. Do peklowanigs$ai najczsciej stosuje si salete potasow.
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Z uwagi na szkodliwy wptyw saletry na zdrowie cztelia, unormowano zasady zawddio
procentowej saletry w ngsie. | tak, dopuszczagsjiej stosowanie przy peklowaniu w takiejsto,
aby zawarté nie przekroczyta w msie 0,2%, tj. 0,2 kg saletry w 100 kggsa (nie myk

z zawartécia saletry w solankach i w mieszankach peddygh).

Do mieszanek peklggych, w celu przyspieszenia procesu peklowanigajidodawany jest nitryt
(azotyn)

NITRYT

Czyli azotyn sodu, jest drugim obok saletry, wsp@@thjacym z sod zwigzkiem w procesie
peklowania misa.

Azotyn sodowy jest z wygtlu podobny do saletry - przezroczyste, i higroskepkrysztaty, tatwo
rozpuszczajce s¢ w wodzie.

Jest to zwgzek chemiczny o wkziwosciach trucych, dlatego tez jego odwamnie | dozowanie
odbywa s¢ z zasady pod nadzorem lekarza wet.

ZawartG¢ nitrytu w gotowym produkcie ragsnym, nie mee przekracza0,02%, a ilé¢ nitrytu

w stosunku do zytej soli, przy wykonywaniu mieszanki pekiagj, nie mae by wyzsza od 0,5%.
Nitryt dziata korodujco na aluminium.

CUKIER

Dodawany jest zaréwno do solanek peddyih (peklowanie wotowiny, schabu, peklowania
suchego niektérych gatunkow wyrobowdliniarskich, oraz solanek nastrzykowych.
Zadaniem cukru jest nadaniegsu wart@ci smakowej, poprawy krucko migsa,

a take stanowi pgywke dla bakterii denitryfikacyjnych.

Maksymalna ilé¢ cukru w mieszance pekhgej wynosi 3% w stosunku do $la uzytej soli.
W okresie letnim ilé¢ cukru w mieszankach, naleznacznie zmniejs£yz uwagi na maiwos¢
rozwoju mikroflory powodujcej fermentag.

Podane wyej srodki peklupce, g wykorzystywane w domowej produkcjiediniarskiej, czyli
takiej, jaky propagujemy na tej stronie internetowe.

W produkcji przemystowej memy jeszcze spotkasic dodatkami wspomaggjymi procesy

peklowania, takimi jak: wielofosforany, kwas askiodwy, hydrolizat biatkowy, glutaminian
jednosodowy i wiele innych.

Uwaga na sol - porady

Dozowanie sktadnikowaywanych do przyrgdzania mieszanek i solanek pekfyjch musi by
dokonywane wagowo.

Niedopuszczalne jest dawkowanie gibfciowe, szczegdlnie soli kuchennej, ktérejré gatunki
maj rézng masg wiasciwg. Na przyktad w tej samej aftpsci (zat. 1 litra) miéci si¢ faktycznie
ok. 25% wecej soli kamiennej giwarzonki. S4d zapewne wzto si¢c obiegowe powiedzeniee
spotyka sj sOl o r&nej stongci.

Saletra i peklowanie - punkt widzenia amatora.

1. Saletra (Azotan sodu - NaN)Onig¢sa nie pekluje, robi to grednio dzgki nitrytowi (ten sam
jaki jest w peklosoli) ktéry giw niej znajduje. Z chwil dodania saletry do gga nie mamy jeszcze
nitrytu (azotyn sodu-NaN£)i pocatkowo nic s¢ nie dzieje. Z biegiem czasu drobnoustroje jakie
zawiera mgso zaczynaj atakowa salete i zaczyna si wytwarza nitryt, ktory kedzie peklowat
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mieso. Duwy wplyw ma temperatura - im wgza, tym szybszestizie peklowanie. Bardzo niska
(ponizej 2°C) - peklowanie nie duizie st posuwa i moze wprost zatrzymasie. Oczywicie
wyzsza temperatura (ponad®) powoduje gwattowniejsze rozniamnie s¢ drobnoustrojow i
potrzebny jest kompromis.

Gtowny wniosek saletra pracuje bardzo wolndezeli potrzeba szybkiego peklowaniagsa (24
godziny) nie robi wiec sensuywanie saletry, gdyjest za wolna. Bywajac mieszanki suchej
mozna przeprowadzipierwsza fag peklowania z saletra we viziwej temperaturze (2- &) i jak
migso zgubi troch wilgoci (bedzie juz troche wytworzonego nitrytu) mina zwekszye o kilka
stopni temperatgraby peklowanie byto szybsze. Ta temperatura geaztbardziej bezpieczna
gdyz drobnoustroje maja niekorzystne teraz warunkst jji& w miesie wicej soli jaka wnikgta
Z mieszanki peklagej i dziata ju nitryt.

Kietbasy surowe wolno dojrzewgje wywaja gtownie salety gdyz zalezy nam na diugiej

i powolnej dostawie nitrytu, ktorygozie z niej s wydostawat. Fachowe mieszanki zawieraj
oprécz saletry maty dodatek nitrytu aby rozppgierwsza faz peklowania

i jak wiemy pracuje on natychmiastowo.

2. Nitryt (azotyn sodu) jaki jest wymieszany zgseklosoél) dziata z gsem natychmiastowo
i nie potrzebujezadnej pomocy drobnoustrojow. Ta jego szydtkdziatania ttumaczy nam jego
popularng¢ stosowania. Im krotszy czas, tymeaej piengdzy dla producenta.

3. Kolor peklowanego nsa jest uzalsiony bardzo rodzajem stosowanego surowcgstima
w sobie wiasny barwnik tzw. mioglobina i im ciemsiee jest, tym wicej w nim znajduje si
mioglobiny. Prosty wniosek - najagej mioglobiny jest w : wotowinie, wieprzowinie etcinie
i drobiu.

Nitryt z czasem utleniagdo tlenku azotu (NO) i ten wdaie zwigze st z mioglobiry tworzac
typowy peklowany kolor. Kolor ten uzaieiony jest ilgcig naturalnego barwnika ggnego
(mioglobiny) i z chwila kiedy zostata catkowiciesy@ona tlenkiem azotu kolor jest utrwalony.
Dodanie wgkszej ilcsci nitrytu juz nie pomae w niczym a jedyniedalziemy musieli go zj&
razem z wdling. Oczywgcie za mata dawka zwie jedynie cgs¢ mioglobiny w mesie i kolor nie
bedzie naleyty.

Sumugpc, to kolor peklowanego rBa jest uzalasiony samym niisem, z& peklowanie ména
kontrolowa czasem i temperatura. Oczyuie jest jeszcze tuzin innych czynnikow ktorymiina
kontrolowa peklowanie lecz wymagapne specjalnych maszyn , ktérymi my sie postugujemy.
No bo i po co? Nasz produkt zrobiony wedtugdstarych zasad wyrobu gdlin domowych i tak
bedzie lepszy.

1. Wiecej o kolorze. Wiadomo nam, ze produkt aglparzy lub dopiec do 66 - 78C. Badania
wykazaty, ze najlepszy koloradzonki dostaj jak s3 dopieczone (doparzane) do @ Beda
rowniez nieco trwalsze. Oczywiie dopiekaic je do 66 czy 67C bedziemy mieli mniejsze straty
migsa. Ale nam gtownie chodzi o jadw

2. Wiecej o peklowaniu. Wiadomo nam, ze szylikpeklowania wzrénie z podwyszeniem
temperatury. Mona zwekszy szybkad¢ peklowania bez wzrostu temperaturygke dodamy

srodki wspomagajce peklowanie jak : Kwas izoaskorbinowy, kwas aBkwwy oraz sole sodowe
tych kwasow. Stosowang sczywicie przez zaktady msne do obrienia kosztow.
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Srodki chemiczne wywane do peklowania i konserwowania ngss i potraw

Czytam z ciekawixiag dyskusji o szkodliwgci niektorych sktadnikow w peklowanym przez nas
miegsku i trafitem na cos takiego:

E102 Tartrazyna - w warzywach konserwowych, napojach wino pochetinymae wywota
reakcje alergiczne u astmatykow i 0séb uczulonyxkwas acetylosalicylowy; trudéd z
oddychaniem, wysypkna skorze i zaburzenia w widzeniu

E104Zotcien chinolinowa -w napojach wino pochodnychzemach, galaretkach produktach
owocowych, take w niskokalorycznych

- podejrzewa si ze powoduje reakcje alergiczne. Testy na szczuradtaxraty,ze po podaniu
czystej chinoliny powstajnowotwory watroby

E110Zdbtcien pomaranczowaw napojach wino pochodnych marmoladach, produktach
owocowych, take w niskokalorycznych - me wywota reakcje alergiczne; szczegolnie

u os6b wraliwych na kwas acetylosalicylowy. Podczas testévereazurach die dawki wywotaty
nowotwory nerek.

E123 Amarant - do barwienia likieréw, wina, ikry rybiej - me wywota& reakcje alergiczne. W
testach na zwieetach stwierdzono wptyw substancji na odktadangersipnia w nerkach.

E127 Erytrozyna - do barwienia wéni koktajlowych lub kandyzowanych - m® wywota reakcje
alergiczne. Mae take uwalni& jod i upcledza funkcje tarczycy, w testach na zwietach
stwierdzono przypadki nowotworéw tarczycy.

E 150c Karmel amoniakalny- w chlebie stodowym, piwie, occie, alkoholach rmavach

w occie, oleju, przetworach zbmwych, demach, galaretkach, marmoladachzéak

w niskokalorycznych, kietbasach, pasztetach - watdsna zwiergach due dawki powodowaty
obnizenie liczby biatych ciatek krwi

E 150d Karmel amoniakalno-siarczynowy-w chlebie stodowym, piwie, occie, alkoholach,
warzywach w occie, oleju lub solance (z gilgjem oliwek), przetworach zlagowych, dcemach,
galaretkach, marmoladach, #akw niskokalorycznych, kietbasach - seazawierd toksyczne
Zwigzki; podczas testow na zwietach stwierdzono przy dych dawkach zmiany w obrazie krwi i
skurcze mgsni E154 Byz FK - wystpuje w przetworach rybnych. W ggm stzeniu mae
odktad& sie w nerkach i naczyniach limfatycznych oraz wywotyvedergie.

E174 Srebro- na powierzchni deaetek i stodyczy, barwi likiery - jupo zjedzeniu kilku gramow
moze dopé¢ do zatrucia. Odktadaesw tkankach.

E175 Zioto- na powierzchni degetek i stodyczy oraz do barwienia likierow - sketki ubocznym
mog by¢ zaburzenia w obrazie krwi

E 214 Ester kwasu p-hydroksybenzoesowegdkonserwant na powierzchni suszonych
przetworow mgsnych, w wyrobach cukierniczych z wikiem czekoladowych;ywnaosci
dietetycznej. Mae wywota reakcje alergiczne. W testach na zwgtaizh zauwaono,

ze ma dziatanie odurzgje, mae wywotywa skurcze mgsni

E220-E228 Dwutlenek siarki i siarczyny- konserwanty i przeciwutleniacze - w kietbasie,
herbatnikach, kaszgg¢zmiennej, wyrobach z ziemniakéw, warzywach susebny

i przetworzonych, przetworach grzybowych, przyprelwatzemach, galaretkach, marmoladach,
syropach, alkoholach, occie.

Moga wywotat astng, béle gtowy, podranienie uktadu trawiennego, mdio.
E230,E231,E232Bifenyl,ortofenylofenol, ortofenylofeolan sodu- konserwanty
wykorzystywane do spryskiwania owocow cytrusowyehbbotnicy pracujcy przy tych zwiazkach
narzekaj na mditdci i wymioty. Substancje te mggvywotywac alergie.

E 235 Natamycyna konserwant. Wyspuje na powierzchni serow twardych, péttwardych,
potmickkich, suszonych i peklowanychedlin. Przy podaniu diych ilosci maze wystpic
podranienie nerek.
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E249, E250 Azotyn potasu, azotyn sodukonserwanty. Wyspuja w peklowanym misie

i peklowanych produktach gsnych oraz konserwach ¢anych. Zwjzki te mog utrudni&
transport tlenu przez krew oraz wywolavorzenie s rakotworczych nitrozoamin.

E284, E 285 Kwas borny, boraksw kawiorze - przy spgyciu duzych ilosci maze podranié¢
nerki.

E 310 Galusan propylu- przeciwutleniacz. Znajdujeg¢siv ttuszczach rdinnych i oleju,
chrupkach, mieszankach ciast, sosach, zupach, migkoszku, suszonym gsie,
przetworzonych orzechach, przyprawach, gumieudia. Po spayciu mazliwe boélezotadka,
komplikacje szczegolnie u astmatykéw i oséb uczytbma aspiryer Nie wolno dodawado
pozywienia dla dzieci i niemowt.

E320 Butylohydroksyanizol(BHA)-przeciwutleniacz-w sosach, zupach, mleku suszomysie,
przetworzonych orzechach, przyprawach, gumieuwbia. Maoze wywotywa reakcje alergiczne;
wzrost zawartéci lipidow i cholesterolu we krwi. U zwiegt doswiadczalnych po jego podaniu
stwierdzono powstanie wrzodéw dwunastnicy.

Nie wolno dodawéado paywienia dla dzieci i niemowt

E 400 Kwas alginowy- substancja zagzczajca izelujagca. Znajduje siw dzemach, galaretkach,
marmoladach. Mze updledza& wchianianie substancji mineralnych oraz algtipoziom
sktadnikbw mineralnych w organizmie

E 406 Agar- substancja zagzczajca izelujgca. Znajduje siw dzemach, galaretkach,
marmoladach. Mze updgledza& wchianianie substancji mineralnych oraz algaipoziom
sktadnikdw mineralnych w organizmie

E 416 Guma karaya- substancja zagzczajca i stabilizator. Jest w chrupkach zbwych

i ziemniaczanych, w powtokach orzechow, nadziemalewach do wyrobow cukierniczych,
likierze jajecznym, gumie daucia, aromatach. M@ updledza& wchtanianie substancji
mineralnych, np. wapnia.

E 432-E 436 Polioksyetylenosorbitany emulgatory. @dywane w produkcji delikatnych
wypiekow, lodéw, deserow, sosow, zup. Magdatwiat wchtanianie szkodliwych substancji
rozpuszczalnych w ttuszczu.

E 554 Krzemian glinowo-sodowy substancja przeciwzbryiga. Znajduje siw serach,
przyprawach, gumie daucia, ry:u, na powierzchni kietbasy. Speie maze prowadz do
schorzé spowodowanych odktadanienz gjlinu w organizmie. Kumulowanieesglinu

w organizmie mge wywota chorolg Alzheimera.

E 555 Krzemian glinowo-potasowy substancja przeciwzbrytma. Wysépuje w serach,
przyprawach, gumie daucia, ryu, na powierzchni kietbasy. Niewskazany dla chonyah
Alzheimera

E 491 -E 495 Polistearyniany sorbitandemulgatory - w nadzieniu do wyrobow cukierniczych
polewach, pieczywie, marmoladzie, zabielaczachapmjow, lodach, deserach, ddaach, gumie
dozucia, dietetycznychrodkach spgywczych - testy na zwiegtach wykazaty uszkodzenia
organow wewaetrznych, biegunki i kamienie wepherzu

E 999 - Ekstrakt kwilai - srodek pianotwdrczy - wykorzystywany przy produkmijiva
imbirowego, napojow orzsviajacych, bezalkoholowych - zawiera toksyczne sapordayyniej
stosowanie ich byto zabronione. Odradzsesgizywanie

Zrodio: Dziennik Ustaw; Federacja Konsumentow

Przy tej chemii naszegalliny to lekarstwo
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JELITA

Wybarwienie i sposoby pakowania ostonek naturalnych

Ostonki wieprzowe:

Jelita wieprzowe cienkie zawigte g w peczki po 50 mb (dlug@ najkrotszego odcinka 0,5 m)

I zwigzane sznurkiem.gone barwy pertowo - biatej, pertowo - kremowegikiowej, kremowo -
szarej, jasnorwej lub r&owej.

Jelita wieprzowe grube pofatldowane i prostgnice, krzydwki s3 zwigzane w pczki po 10 szt.
(dtugas¢ najkrotszego odcinka 0,3 m).

R&znig sie one jednak bargy ktora jest nagpujaca:

a) jelit wieprzowych grubych - sdwo - szara lub szara z odcieniem niebieskim, digggowa na
catym odcinku,

b) katnic - pertowo - biata, pertowo - kremowa, kremoyesnorGgowa, r&owa lub szara,

c) krzyzéwek - jasnorgowa, rézowa lub jasnoszara.

Pecherze wieprzowe wrane g w peczki po 25 szt. Ich barwa me by jasno-stomkowa, ztocista
o lekko r&owym odcieniu z naturalnym potyskiem.

Zotadki 53 pakowane przewaie w beczki (po doktadnym wysoleniu) i charaktegzsie barwg
kremow, kremowo - réowa, szaro - raowa lub jasnoszar.

Ostonki wotowe:

Jelita wiankowe zwirite $ w peczki po 20 m (dtug& najkrétszego odcinka 0,5 m)

a jelitasrodkowe w gczki po 10 szt. (dtug@ najkrotszego odcinka 0,5 m). barwa kremowa,
kremowo - rgowa, jasnoréowa, r&zowa, pertowa, jasnoszara lub szara.

Katnice i krzyzO0wki bydlece wigzane g w peczki po 10 szt. (diug@ najkrétszego odcinka 0,3 m).
Sa one barwy kremowo - idwej, jasnoszarej lub szarej.

Przetyki bydtce ztazone § w peczki po 25 szt. - barwy kremowej, jasnoszarej lzdrsj
btyszczce).

Pecherze bydjce g takze wigzane w pczki po 25 szt., a ich barwa jest stomkowa

z odcieniem ztocistym lub jasngfziowa z naturalnym potyskiem.

Nazwy anatomiczne iaytkowe ostonek naturalnych
Wieprzowe:

1. Kietbanice - jelita cienkie (dwunastnica, jelito czczglito biodrowe).
2. Katnice wieprzowe - jelito grube - jelitdepe.

3. Jelita wieprzowe grube pofaldowane i prostereotica.

4. KrzyzOwki wieprzowe - jelito proste.

5. Zotadki wieprzowe <otadek.

6. R:cherze wieprzowe -ggherz moczowy.

Wotowe:

1. Jelita wiankowe - jelito cienkie (dwunastniaaitp czcze i jelito biodrowe).
2. Katnice bydtce - jelito grube - jelitdlepe.

3. Jelitasrodkowe - okgznica.

4. Krzyz6wki bydlece - jelito proste.
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5. R:cherze bydice - pcherz moczowy.
6. Przetyki byd¢ce - przetyk.

Kalibracja i oznakowanie jelit wieprzowych i wotowych

JELITA WIEPRZOWE:

1. Kietb&nice:

kaliber 28-30 mm - kolor (wywieszki lub sznurkagla czerwony (1),
kaliber pow. 30-33 mm - kolor niebieski (l1),

kaliber pow. 33-36 mm - kolor czerwony (1l1),

kaliber pow. 37 mm - kolor biaty (1V),

niekalibrowane - kolozoétty (V).

2. R:cherze wieprzowe:
mate - do 250 mm - kolor niebieski (1),
duze - powyej 251 mm - kolor czerwony (I1). J

ELITA WOLOWE:

1. Jelita wiankowe:

kaliber do 36 mm - kolor niebieski (1),
kaliber pow. 36-40 mm - kolor czerwony (l1),
kaliber pow. 40 mm - kolor biaty (111)
niekalibrowane - kolozotty (1V).

2. Jelitasrodkowe:

kaliber do 50 mm - kolor niebieski (1),
kaliber pow. 50-60 mm - kolor czerwony (l1),
kaliber pow. 60 mm - kolor biaty (111)
niekalibrowane - kolozotty (1V).

3. Katnice bydéce:

mate - do 1000 mm - kolor niebieski (1)
duze - pow. 1001 mm - kolor czerwony (ll)
4. Recherze bydice:

mate - do 300 mm - kolor niebieski (1),
duze - pow. 301 mm - kolor czerwony (I1)

Przydatnosé¢ uzytkowa poszczegolnych rodzajow jelit:
Poszczegolne rodzaje jely stosowane jako ostonkigdliniarskie do nagpujacych wedlin:

* Jelita wieprzowe cienkie (kietbaice) — kietbasy péttrwate i nietrwate, kiszka mdoa
krwista, kiszka t6dzka i krupniokiaskie.

* Jelita grube wieprzowe — kiszka kaszana.

* KrzyzOwki wieprzowe — kiszki: pasztetowagtrobiana, podgardlana, krwista.
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* Zotadki wieprzowe — salcesony.

* Jelita bydéce cienkie (wiankowe) — kietbasy pottrwate i niedirey

* Jelita bydéce srodkowe — kietbasy trwate (suche), pottrwate i mette.
* Katnice wotowe — kietbasy nietrwate o) srednicy, po¢dwice, balerony.
* KrzyzOowki bydlece — kietbasy suroweasizone trwate.

* Przelyki bydéce — kietbasy trwate i pottrwate surowe i parzone.

* Pecherze bydice i wieprzowe — salcesony.

* Jelita cienkie baranie — kabanosy, parowlankfurterki wedzone.

* KrzyzOwki baranie — niektore kietbasy nietrwate.

* Jelita cienkie kaskie — salami i kietbasy kaskie.

* Katnice ciekce — kietbasy nietrwate.

* Pecherze cigjce — kietbasa piwna i salami.

Odkr ecanie jelit

Polega to na tyn¥e naktadasz na lejek (posmaruj ware] wody lub lekko smalcem) taki odcinak
jelita, jaki Ci odpowiada - ja podatem ok. 4 m -zady¢ wiccej. Aby bej i tatwiej st naktadato na
lejek, pomimo posmarowania smalczykiem lub naenia wod, dobrze jest napelhimaszynk
farszem i troszk pokreci¢, az farsz pokae se w lejku. Z farszu za lejkiem utworzygrzybek (po
prostu troszk pokreci¢ korbka jednoczénie trzymajc reke w odl. ok. 1 cm od wylotu lejka)
znacznie utatwia on nakfadanie jelita. Koniec geliawjzujesz i nacigasz (brzydko) na lejek do
konca - tak by nie bytlo miejsca na powietrze. Npste - najlepiej gdy to robidwie osoby; jedna
napetnia maszynki rownomiernie, zgodnie z poleceniami drugiejditkorba, druga zé& jedmn

reka podtrzymuje napetniage s¢ jelita a drug trzyma na zatzonych na lejek jelitach i w razie
potrzeby (szybko przysychgjpomaga im rownomiernie schodz lejka oraz poprzez lekkie
przyciskanie reguluje stopienapetnienia jelit farszem - przgpujemy do napetniania.

Jak wspomniatem jelita napetnig sak jak wymaga tego recepturécisle, srednio lub lino -
poprzez regulacje docisku schadych z lejka jelit. Kiedy kietbaska agjnie wymagam diugasc,
zatrzymujemy proces napetniania (tylko dla pkajacych - spece robito w caggtym ruchu, lub
przy dac¢ luznym napetnianiu jelit, dopiero po napetnieniu categicinka) i chwytamy jelito
dwoma palcami zaraz za wylotem lejka dyugka jednoczénie przekecajac jeden lub dwa razy
kietbask np. w prawo. nagpng odkreca s¢ w lewo itd.

Mysle, ze sprawa jest juw miar jasna. Takie kietbaski jak np. serdelki lub geaj dt. zblzona,
mozna zaraz za wylotem lejka przesywat przedzy. Inaczej zawieszone naagdkach, lgda sie
odkrecaty. Po sparzeniu pgdze mazna usugc - kietbaski zachowajksztatt.
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PRZYPRAWY

Przyprawy naturalne:

Przyprawy, przedayciem do produkcji kietbas i gdlin podrobowych, powinny ydrobno
zmielone i zmieszane w #oiach zgodnych z receptura dla danego asortymPBigprz, ziele
angielskie, jatowiec, imbir, kardamon, majeranedke muszkatotow, gorczyce, kminek,
kolendg nalery drobno zemléi przesi& przez sito. Pozostate na sicie grubsze kawatkigvezav,
zeml& ponownie.

Czosneléwiezy starannie obia drobno posiekai zetrz€ w niewielkiej ilasci soli, lub zemlé
w maszynce do msa, na siatce gednicy oczek 2 mm

Susz:

W przypadku @ycia suszu w miejsce cebuli lub czosrikiezego, naley dawke ustalt na
podstawie deklaracji producenta podanej na opakowbiajczsciej stosuje i

0,15 kg suszu zamiast 1,0 kgiezej cebuli i 0,33 kg suszu zamiast 1,0skgezego czosnku.

Mieszanki przyprawowe:

Zestaw przypraw naturalnych do wszystkich kietbagdlin podrobowych mazna zasfpi¢
odpowiedny mieszank przyprawowy. W przypadku braku pieprzu naturalnego, dopusgeza
stosowanie pieprzu ziotowego do kietbas (poza kisdioni trwatymi).

Z zasady przyjmuje sjze dana ilé¢ pieprzu naturalnego zapuje s¢ podwdjna ilgcia pieprzu
ziolowego. Dawk mazna te: ustalt na podstawie deklaracji producenta na opakowaniu.

Ekstrakty przypraw naturalnych:

Przyprawy naturalne ntoa zasipic ich ekstraktami, stosag dawk wedtug deklaracji podanej na
opakowaniu.

Aromaty przyprawowe:

Poszczegolne przyprawy naturalnezma tez zasgpi¢c aromatami przyprawowymi
jednosktadnikowymi, nogzymi nazw danej przyprawy. Zestawy przypraw naturalnyctznzo
zasgpi¢ aromatami przyprawowymi wielosktadnikowymi ngegmi nazwe wyrobu, do ktéregogs
przeznaczone. 1,0 kg aromatu odpowiada weirsimakowo - zapachowej 1 kg przyprawy
naturalnej lub zestawu przypraw.

Nosnikiem aromatéw jest s6l warzona wsitd 99,5%, wobec tego dodatek soli recepturowej
nalezy zmniejszy o ilos¢ dodanego aromatu.

Charakterystyka przydatnych przypraw:

KARDAMON

Gromada rélin: Zingiberaceae

Nazwa ftaahska: Elettaria cardamomum (L)
Podziat: przyprawa nasienna

Nazwa ang.: Cardamom, Green Cardamom
Nazwa franc.: Cardamome (vert)

Profil przyprawy:
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Orzezwiajgco aromatyczna, intensywnie korzengaiéza nuta zapachowa, przypomigza
eukaliptus).

Skfadniki dodajce smaku w olejku eterycznym to CINEOL i a-OCTANRBENYLU.
Przyprawiagcy element réliny:

Nasiona krzewu o wysokoi 2 - 2,5 m, pochodizego z tropikalnych laséw gorskich. Kardamon
zbierany jest przed agjnieciem petnej dojrzakei j. zétto-zielono-bgzowawe, jajowo-
trojgraniaste kapsutki (dtugé do 20 mm, szerokoé do 8 mm, skorupka zawiera do 18 nasion), a
nastpnie suszony.

Same nasiona zawiegagenne sktadniki korzenno-aromatygug, ktére podczas przechowywania
chronione g przez skorupk

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Indie, Gwatemala, Kambad, Sri Lanka, Tanzania, Nowa Gwinea, Indonezja.

Zastosowanie:

Kawa, pieczywo, wyroby msne, potrawy z xu, marynaty i likiery, stodycze

CZOSNEK

Rodzina rélin: Liliaceae

Nazwa fadhiska: Allium sativum L.

Podziat: przyprawa w postaci cebulki

Nazwa ang.: Garlic

Nazwa franc.: Ail, Thériaque des pauvres

Profil przyprawy:

Przyprawa o charakterystycznym intensywnym i stedka smaku, lekko lukrednio pikantna .
Waznym skiadnikiem czosnku jest SIARCZEK DIALLILU, dajyy wraz z innymi zwgzkami
siarki obraz smakowy przyprawy.

Przyprawiagcy element réliny:

"Zabki" rosliny o wielkosci do 70 cm, podizne do owalnych, ze#zajace s¢ w Kierunku czubka ,
taczace s w cebulke sktadajca sic z maksymalnie 15gbkéw pobocznych. Rdorodne uprawy
wydaj rézne warianty kolorystyczne i smakowe.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Europa, Azja Wschodnia, Ameryka Poétnocna i Potuaioodpowiednio w strefach klimatu
umiarkowanego.

Zastosowanie:

Potrawy regionalne , potrawy @sne i z dziczyzny, sosy - zupy, warzywa, marynalgje
spaywcze.

KOLENDRA

Rodzina rélin: Umbelliferae Apiaceae

Nazwa faaiska: Coriandrum sativum L.

Podziat: owoc réliny baldaszkowatej

Nazwa ang.: Coriander, Chinese Parsley

Nazwa franc.: Coriandre, Punaise male

Profil przyprawy:

Cierpko-korzenna, aromatyczno-stodko-owocowa.

Waznym skiadnikiem olejku eterycznego jest LINALOL.

Przyprawiagcy element réliny:

Kulisty, zebrowany owoc érednicy 3 - 5 mm, w kolorzebttobragzowym — czerwonawaéitym,
pochodacy z (1 - 2-letniej) réliny podobnej do koperku, wywodeej st pierwotnie ze
wschodniej czsci basenu Morz&rodziemnego.
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Przyprawiagcym dodatkiem w niektdérych krajach azjatyckighez oprocz owocuéwieze liscie
kolendry (I8¢ ma ksztatt podobny do pietruszki).

Rozr&niamy dwa gtéwne rodzaje kolendry:

Var. vulgare Alef: owoce o wielkkai 3 - 5 mm g najcz$cie] spotykag forma, np. "kolendra
indyjska".

Var. Microcarpum DC.: owoce o wielka 1,5 - 3 mm z dig zawartdcia olejkdw eterycznych
jako rodzaj orientalny. Typowym przedstawicielerstj&olendra rosyjska”.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Kraje WNP, Maroko, Indie, Ameryka, Rumunia, kr&jédziemnomorskie, Polska, ajfty,
Bulgaria, Afryka Wschodnia.

Zastosowanie:

Pieczywo, stodycze, sosy, curry, kompoty, potrawyigsa.

KMINEK

Rodzina rélin: Umbelliferae, Apiaceae

Nazwa ftaaiska: Carum carvi L.

Podziat: owoc réliny baldaszkowatej

Nazwa ang.: Caraway, Wild Cumin, Carvies

Nazwa franc.: Cumin des Prés, Carvi, Grains deiCarv

Profil przyprawy:

Przyprawa cierpko-korzenna z charakterystycznymmatem.

Waznymi sktadnikami olejku eterycznege KARWON i LIMONEN.

Przyprawiagcy element réliny:

Ziarenka o diugéci 4 - 6 mm i szerokaxi 1,5 mm, sierpowate wyge, waskie, zaostrzone przy
koncach,zo6tto -szaro -lgzowe, z jasnymieberkami, pochodze najczsciej z dwuletniej réliny
o wysokdci do 1 m, rozpowszechnionej od Eurdfrpdkowej & po Syber.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Basensrodziemnomorskiado Finlandii, kraje WNP, Ameryka.

Zastosowanie:

Potrawy mg¢sne, pieczywo, sosy - potrawy jednodaniowe - zgpyy, mieszanki warzywne,
gulasz, potrawy z ziemniakéw, wodki.

LISC LAUROWY

Rodzina rélin: Lauraceae

Nazwa ftaahska: Laurus nobilis L.

Podziat: przyprawa w postacsdi / ziota

Nazwa ang.: (sweet) laurel, (sweet) bay leef

Nazwa franc.: Laurier (noble)

Profil przyprawy:

Cierpko-korzenna, lekko kwao-gorzka, aromatyczna.

Waznym przyprawowym skitadnikiem olejku eterycznegd {@¥NEOL.

Przyprawiagcy element réliny:

Liscie o dtugaci 8 - 10 cm i szerokwi 3 - 5 cm, lekko faliste, lancetowate, nggidej lekko
potyskupce - oliwkowozielone (po wierzchu), z charakterggtyego drzewa o wysokd do 10 m
pochodzacego z catego basedrodziemnomorskiego.

Stosowanegssierpowateswieze /wysuszone cate, tamane lub zmieloteidi. Oprocz Kci
laurowych stosowane séwniez jako przyprawowe dodatki owoce pestkowe wawrzypadobne
do jagdd, majce pomarszczarnpowierzchng.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Kraje srodziemnomorskie, Ameryk&rodkowa i Potudniowa.
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Zastosowanie:
Potrawy z m¢sa i dziczyzny, potrawy z ryb, sosy - zupy - bulipwarzywa, grzyby, ragout.

MUSZKAT (GALKA MUSZKATOLOWA, KWIAT MUSZKATU)

Rodzina rélin: Myristicaceae

Nazwa ftaciska: Myristica fragrans Houtt

Gatka muszkatotowa

Nazwa ang.: Nutmeg

Nazwa franc.: Noix de muscade, Muscade

Kwiat muszkatu

Nazwa ang.: Mace

Nazwa franc.: Fleur de muscade, Macis

Profil przyprawy:

tagodnie-stodka, delikatnie aromatyczna - lelkligaviczna (bardziej gorzka), smak tagodny, kwiat
muszkatu oczarowuje delikatnprzyjemm nuts.

Przyprawiagcy element réliny:

Czs$¢ jednonasiennej jagody podobnej do brzoskwini, pd&ca z wiecznozielonego,
tropikalnego drzewa muszkatotowca o wysakao 16 m. Dojrzaty owocgka i prezentuje
ciemnobgzowe pdro nasienne o dlugoi do 30 mm i szerokmi 25 mm (gatka muszkatotowa),
otoczone krwistoczerwonym ptaszczem kwiatu muszk@a wysuszeniu kwiat muszkatotowy ma
kolor bursztynowazotty).

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Indie, Sri Lanka, Jawa, Brazylia, Indonezja, Maeflauritius, Sumatra, Grenada

i Borneo.

Zastosowanie:

Zupy - sosy, potrawy msne, warzywa, potrawy z ziemniakow, potrawy z gayblikiery,
potrawy z rgu.

OREGANO

Rodzina rélin: Labiatae Lamiaceae

Nazwa faahska: Origanum vulgare L

Podziat: przyprawa w postacsdi / ziota

Nazwa ang.: Oregano, wild majoram, oregan

Nazwa franc.: Marjolaine sauvage, Origan, PelevMarazolette, Thym de berger

Profil przyprawy:

Korzennie aromatyczna, typowa, lekko gorzka, cidqgzenna (podobna do majeranku).
Charakterystycznym przyprawdaym sktadnikiem jest KARWACROL, a w przecivigtwie do
majeranku oregano zawiera TYMOL jako skfadnik ale@terycznego.

Przyprawiagcy element réliny:

Listki (jajowate z ¢pym zakaczeniem, z rownym brzegiem lub lekko karbowaneynzagu licia
lekko owtosione) o diugmi 1 - 4 cm, pochodzce z kwitracego krzewu

z todygami o wysokéi 20 - 50 cm.

Zazwyczaj aywane jest oregano rozdrobnione.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

EuropaSrodkowa i Potudniowa, Skandynawia, kraje WNP, A&meryka Pétnocna, Meksyk,
Chile.

Zastosowanie:

Potrawy kuchni witoskiej (pizza), potrawy warzywngery - satatki, potrawy z pomidorow,
mieszanki rybne i gsne.
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PAPRYKA

Rodzina rélin: Solanaceae

Nazwa ftaaiska: Capsicum annum L.

Podziat: przyprawa w postaci owocu

Nazwa ang.: Bell Pepper, Pod Pepper, Sweet Pepaprika, Nazwa franc.: Pimen annuel, Piment
doux,Paprika de Hongrie

Profil przyprawy:

Silna czerwié do ciemnej czerwieni, fagodna-owocowa gmdrodnie intensywnej ostoi
(kapsaicyna).

Duzym zainteresowaniem przetwdrstwa cieszyogirocz smaku intensywny kolor przyprawy
(przede wszystkim karotenoid kapsantyny). Paprgkalogata w witaminC.

Przyprawiagcy element réliny:

Wysuszony, dojrzaty, najegciej podtuzno-kielichowaty owoc o diugei do 12 cm, potyskliwy,
kolor z6tto-czerwony do czerwono-dwowego, podobny do jagody (gh), pochodacy z
jednorocznej réliny o wysokaci do 1 m. W zalenosci od pochodzenia lub sposobu przetworzenia
produktu (usunicie przegrod i gniazd nasiennych) dpste g warianty o ranorodnym profilu
smakowym i rozmaitym spektrum koloréw.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Wegry, Izrael, Maroko, Butgaria, Grecja, Hiszpanialodhy, potudniowa Francja, kraje
batkaiskie, Turcja, Indie, Afryka Wschodnia, AmeryReodkowa i Potudniowa.
Zastosowanie:

Najrézniejsze potrawy mgsne, gulasze, sosy, marynaty, ragout, potrawyu, Isery.

PIEPRZ

Rodzina rélin: Piperaceae

Nazwa ftaahska: Piper nigrum L.

Podziat: przyprawa w postaci owocu

Nazwa ang.: Pepper

Nazwa franc.: Poivre

Profil przyprawy:

Pahco ostra, aromatyczna ozrych stopniach intensywsai.

Sktadnikiem przyprawiagcym jest oprocz olejkow eterycznych i ttuszczowyzywice)
odpowiedzialna za ost§é piperyna.

Przyprawiagcy element réliny:

Owoc wiecznozielonego, tropikalnego krzewwgego. 20 - 30 owocow pestkowych podobnych
do jagdd znajduje siciasno przy sobie na wigzym kwiatostanie o dtugei 7 -15 cm.

1. Pieprz czarny:

Nazwa ang.: Black Pepper

Nazwa franc.: Poivre noir

Pieprz czarny uzyskiwany jest z niedojrzatych owe@dkolorze zielonym dadttawego,
zabarwiagcych s¢ podczas suszenia nabowo i uzyskugcych w tym czasie typoav
pomarszczompowierzchng.

2. Pieprz biaty:

Nazwa ang.: White Pepper

Nazwa franc.: Poivre blanc

Pieprz biaty uzyskiwany jest z dojrzatych, czerwbrnaowych owocow poprzez namoczenie i
starcie zewetrznejscianki owocu.
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3. Pieprz zielony

Nazwa ang.: Green Pepper

Nazwa franc.: Poivre vert

Pieprz zielony s$to zbierane niedojrzate zielone ziarna pieprzazene lub konserwowane w
zalewie.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:sindie, Wietnam, Brazylia, Indonezja, Sri Lankaalkkja,
Sumatra, ChRL, Tajlandia, Madagaskar i Afryka Zatrha.

Zastosowanie:

Rd&zne rodzaje pieprzigsvaznym skitadnikiem aromatycznych ¢dzynarodowych potraw oraz
wyrobéw w wysoko wyspecjalizowanej produkcji artydw spazywczych.

"Czerwona jagoda" (pieprz czerwonytse kuliste, czerwono-fioletowe owoce schinus
terebinthifolius/molle (peruwigskie drzewo pieprzowe), ktére dla celéw dekoracgingnieszane
S3 czesto z "prawdziwym” pieprzem, pochadednak z innej rdiny (rodzina Anacardiaceae).

ZIELE ANGIELSKIE

Rodzina rélin: Myrtaceae

Nazwa ftaahska: Pimenta officinalis L

Podziat: przyprawa w postaci owocu

Nazwa ang.: Allspice, Jamaica Pepper, Myrtle Peppewspice, Pimento

Nazwa franc.: Piment, Poivre aromatique

Profil przyprawy:

Silna, stodko-gjzka, o intensywnym aromacie, lekko-ostra (podobngadzikdw).

Waznym skiadnikiem olejku eterycznego jest EUGENOL.

Przyprawiagcy element réliny:

Tuz przed dojrzewaniem, zbierane jeszcze zielone, same, dwunasienne, prawie kuliste (o
wielkosci 4 - 7 mm), ciemnolazowe jagody o matowej, drobno brodawkowatej povaienz,
pochodace z wiecznozielonego drzewa rgsego do wysok&i 13 m.

Ziele angielskie z Meksyku ma gkisz srednic ok.8 - 10 mm, jest jedna& mniej aromatyczne.
Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Jamajka, Grenada, Meksyk, Indie Zachodnie, Hondalsa, Brazylia.

Zastosowanie:

Pieczywo, wyroby cukiernicze, pierniki, pieczerpetrawy z ryb, pasztety, sosy, stodycze,
potrawy z m¢sa - ryb - dziczyzny.

ROZMARYN

Rodzina rglin: Labiatae

Nazwa taaciska: Rosmarinus officinalis L.

Podziat: przyprawa w postacédi / ziota

Nazwa ang.: Rosemary, Old Man

Nazwa franc.: Rosmarin, Ecensier, Rosmarin encens

Profil przyprawy:

Silnie aromatyczna, gorzka, bardzo typowa (przypamca kamfog).

Istotnym sktadnikiem olejku eterycznego jest CYNE®Iuze znaczenie ma dziatanie
przeciwutleniajce sktadnikow rozmarynu, takich jak np. kwas kaolowy.

Przyprawiagcy element réliny:

Z odcktych todyg gsto rozgajzionej krzewinki o bgkitnych kwiatach odrywa siigtowate listki z
krétkimi ogonkami i o diugéri (i szerokdci) 1,5 - 3,5 cm, mafe jednolite niezwirite brzegi i
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krotkie ogonki. Listki majce wierzch o ciemnozielonym potysku uzyskwj trakcie suszenia
znany ksztatkwierkowych igiet.

Najwazniejsze obszary uprawy to:

Francja, Maroko, kraje WNP, Ameryka Poinocna, Hissp, Portugalia, kraje batkskie, Turcja,
Egipt.

Zastosowanie:

Potrawy z mgsa i dziczyzny, wyroby z resa jagnécego / drobiowego, sosy - zupy - safatki, sery,
warzywa, marynaty.

SELER

Rodzina rélin: Umbelliferae, Apiaceae

Nazwa fadiska: Apium graveolens L

Podziat: owoc réliny baldaszkowatej

Nazwa ang.: Celery

Nazwa franc.: Céleri

Profil przyprawy:

Aromatyczna, lekko stodkawa z charakterystycaot.

Gtownym skiadnikiem olejku eterycznego jest LIMONEN

Przyprawiagcy element réliny:

Cz¢sc¢ zielna (lscie o diugdci do 40 cm, kdzierzawe, z msistymi todygami), kicze i nasiona (o
dhugcéci ok. 1,3 mm) réliny pochodacej pierwotnie z Europy Potudniowej stosowana jjsb
dodatek przyprawowy.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

EuropaSrodkowa i Potudniowa, Egipt, Afryka Péinocna, IndzhRL, Ameryka Péinocna.
Zastosowanie:

Zupy - sosy, wyroby ngsne, pieczenie, warzywa i potrawy z ziemniakow hki& kreolska.

JALOWIEC

Rodzina rélin: Cypressaceae

Nazwa tadhska: Juniperus communis L

Podziat: przyprawa w postaci owocu

Nazwa ang.: Juniper

Nazwa franc.: Genévrier, Geiévre

Profil przyprawy:

Lekko gorzka, korzenna-aromatyczna, towarzyszgt@lkawozywiczna nuta.

Olejek eteryczny jalowca wy#dia st wysoky zawartdcia terpentyny.

Przyprawiagcy element réliny:

Dojrzate, wysuszone, czarnoghowe do ciemnofioletowych szyszko-jagody (jagodyqroe) z
tylko jednym nasieniem, pochagtz z rozpowszechnionego w catej Europie krzewwje£oo
wysokasci do 3 m.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Kraje WNP, Wiochy, Niemcy, Hiszpania, potudniowahtja, Polska, Azja i Ameryka Potnocna w
strefie klimatu umiarkowanego.

Zastosowanie:

Potrawy z m¢sa i dziczyzny, warzywa (kapusta / kalafiorgdzonki, spirytualia, zupy i sosy,
bejca.

CEBULA

Rodzina rélin: Liliaceae
Nazwa faahska:. Allium cepa L.
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Podziat: cebula jako przyprawa

Nazwa ang.: Onion

Nazwa franc.: Oignon

Profil przyprawy:

Stodka, tagodna owocowo-aromatyczna;sta o wyranej pikantndci.

Specjalne zwizki zawierajce siarle odpowiedzialnesgza dziatanie podeaiajagce gruczoty tzowe.

Przyprawiagcy element réliny:

Okragte do gruszkowatych cebuleg(bzasobnikowy) érednicy ok. 20 - 50 mm (i wcej) rasliny
zielnej. Wielg¢ upraw pozwala na dy wybor koloru i smaku, przy czym na drodze dalszeg
przetworstwa, takiego jak suszenie / sarae, powstaj nowe charakterystyczne warianty.

Jako dodatek stosowangrswniez swieze, rurkowate fcie.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Syria, Egipt, Niemcy, ChRL, Indie, Kalifornia, Holdia, Wegry, Wiochy, Peru, Meksyk, Polska.
Zastosowanie:

Ulubiony dodatek do szerokiej palety aromatycznyotraw, takich jak zupy - sosy, pieczenie,
potrawy z m¢sa i ryb, warzywa, satatki.

IMBIR

Rodzina rélin: Zingiberaceae

Nazwa ftaahska: Zingiber officinale Roscoe

Podziat: przyprawa w postacigkiza

Nazwa ang.: Ginger

Nazwa franc.: Gingembre

Profil przyprawy:

intensywnie korzenny, silnie podkteny poprzez cierpko-goraknut (zapach podobny do
cytryny). Przyprawiaicymi elementami rdiny sg oprocz olejkéw eterycznych (gtownie
ZINGIBEROL i ZINGIBEREN) skfadnikizywiczne ostre w smaku.

Przyprawiagcy element réliny:

Ktacze o ksztaitcie rogow (diugdodo 12 cm i grub& do 2 cm), pochodze od tropikalnej
trzcinowej ragliny krzewiastej o wysok&i do 1 m.

Imbir dostpny jest w handlu w dwéch postaciach:

Imbir okryty / czarny to oczyszczone, wysuszoneghawione skory, szaro-jasngbowe kawatki,
czesciowo bez tkanki korkowe.

Imbir nieokryty / biaty to oczyszczone, wysuszodektadnie oczyszczone z tkanki korkowej
jasnaotte / naturalnie biate kawalki, roZjaone lub wybielone wapnem.
Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Chiny, Indie, Tajwan, Indonezja, Nigeria, Tajlandddryka, Jamajka, Sri Lanka.
Zastosowanie:

Pieczywo (placki imbirowe, pierniki), ragout, potnaz migsa, marynaty, potrawy z iy,
konfitury - likiery, piwo, potrawy z ryb, mieszan&wocowe, curry.

CHILLI

Gromada rélin: Solanaceae

Nazwa tadhska: Capsicum frutescens L., Capsicum chinese,i€@apsannuum, Capsicum
baccatum

Podziat: przyprawa w postaci owocu

Nazwa ang.: Chili, Chilli, Red Pepper, Cayenne Repp

Nazwa franc.: Poivre rouge, Piment enragé, PinmmtPoivre de Cayenne

Profil przyprawy:
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Intensywnie pikantna, osté zréznicowana.

Sktadniki istotne dla pikantoi to KAPSAICYNA i DWUHYDROKAPSAICYNA. Pikantné¢
mierzona jest w stopniach SCOVILLE'A.

Przyprawiagcy element réliny:

Owoce (stgki) bez ogonka wysuszone, dojrzate, bltyspez pomaraczowoczerwone do
ciemnoczerwonych, o diugai 1 - 12 cm, pochodzz rasliny w formie krzewu. Chilli jest pod
wzgledem botanicznym spokrewniona z pagrykloc przyprawy i jej pikantnié map réznorodny
wyrazist@¢ w zaleznosci od rodzaju i pochodzenia.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Meksyk, Uganda, Turcja, Tajlandia, Japonia, In&iggpia, Tanzania, Sri Lanka, ChRL, Indonezja.
Zastosowanie:

Intensywnie korzenne potrawy, sosy chilli, gulgsatrawy z m¢sa, curry.

KURKUMA

Gromada rélin: Zingiberaceae

Nazwa tadhska: Curcuma longa L

Podziat: przyprawa w postacigkiza

Nazwa ang.: Turmeric, Indian Saffron

Nazwa franc.: Curcuma, Safran des Indes

Profil przyprawy:

Intensywny kolorzéttopomaraczowy, przyprawadwieza korzenna, lekko cierpko-gorzka
(podobnie do imbiru).

Skfadniki dodajce smaku w olejku eterycznym to gtobwnie TURMERORINGIBEREN.
Gléwnym zainteresowaniem w przetworstwie ciesgypirocz smaku sita zabarwiania przyprawy.
Przyprawiagcy element réliny:

Migsiste, lekko rozgarione khcze z palczastymi odnogami o didgook. 6 cm, naai o
wysokaici 1 - 2 m, rélina wywodzi s¢ z potudniowo-wschodniej Azji.

Rownie liscie dodawaneggako przyprawa do ednych potraw.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Indie, Chiny, Wietnam, Indonezja, Ameryka Potudrégwajlandia.

Zastosowanie:

Curry, potrawy mgsne, zupy i Sosy musztardowe, ragoutnedmieszanki ngsne, paella.

CYNAMON

Rodzina: Wawrzynowate

tacinska nazwa: Cinnamomum ...

Podziat: przyprawa z kory

Jezyk angielski: Cinnamon

Jezyk francuski: Canelle

Profil przyprawy:

stodko-korzenna, mile rozgrzevaag, charakterystyczna, pigla.

Waznymi sktadnikami olejku eterycznege ALDEHYD CYNAMONOWY i EUGENOL.
Przyprawiagcy element réliny:

kawaliki kory oderwane od zewtnznych tkanek (kory korkowej), zwigtie wskutek suszenia,
pochodzace z mtodych konarow lub pnia wiecznie zielonychesiv cynamonowych.

Dla jakdsci decydujce g delikatna¢ i kolor kory.

Jako przypraw mazna stosowarowniez swieze liscie cynamonu.

Gtowni przedstawiciele:

Cynamon cejlaski (Cinnamomum zeylanicum Blume)

Ang. Cinnamom; franc. Canelle type ceylan
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Cynamon chiski (Cassia, Cinnamomum aromaticum Nees), nie zavii&/ GENOLU.
Ang. Chinese cassia; franc. Canelle de Chine.

Kilkoro innych przedstawicieli:

Cynamon Padang- lub Birma

Cynamon sajgaski

Cynamon seszelski

Cynamon z Sintok

Cynamon Culilawan

Cynamon filipiaski

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Cejlon, Chiny, Birma, Seszele, Indonezja, Filipimyietnam, Indie Potudniowe, Brazylia,
Madagaskar.

Zastosowanie:

desery, potrawy z e&em, pierniki, kompot, potrawy z owocami, potrawysme, wino grzane,
potrawy z makaronem, potrawy z drobiu, pieczywarcu

WANILIA

Rodzina: storczykowate

tacinska nazwa: Vanilla planifolia Andr.

Podziat: przyprawa z owocéw

Jezyk angielski: Vanilla

Jezyk francuski: Vanille

Profil przyprawy:

stodko-korzenna, kwiatowa, smak odczuwalniengdw zalenosci od pochodzenia. (np. wanilia
meksykaska, wanilia Bourbon, ...)

Waznymi sktadnikami aromatycznyma $VANILINA, ALKOHOL WANILINOWY,
p-HYDROXYBENZALDEHYD i ESTRY KWASU CYNAMONOWEGO.

Przyprawiagcy element réliny:

brunatne,dnigce owocescisnicte lub okpgtawe, o dtugéci 12-25 cm i szerokwi 5-10 mm,
ostrych zakaczeniach, haczykowato skrzywione u nasady, ze vinglhai bruzdami, zbierane
zanim dojrzej, pochodzce z prcej orchidei (liany) dorastggej do 10 m w lasach tropikalnych,
pokrytej niekiedy drobnymi, biatymi, igtowatymi ksgtatami wanilinowymi. Mjsistesciany
owocOw otaczaj ciemnobrunatne, kulisto-jajowate nasiona o wigtkokoto 0,3mm.

Swoisty profil wanilii powstaje w trakcie specjafieeprzetwarzania (fermentaciji), przy czym owoc
wanilii uzyskuje trwaté¢ na czas sktadowania.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Sri Lanka, Meksyk, Madagaskar, Réunion, Martynkkamory, Seszele, Jawa, Tabhiti, Cejlon,
Uganda, Hawaje, Gwatemala.

Zastosowanie:

czekolada, wyroby cukiernicze, pieczywo, bfidgesery, kakao, napoje, produktydhiniarskie,
lody, produkty mleczne.

GOZDZIKI

Rodzina: mirtowate

tacinska nazwa: Caryophyllus aromaticus L.
Podziat: przyprawa kwiatowa

Jezyk angielski: Clove

Jezyk francuski: Clous de giroflé

Profil przyprawy:

intensywnie aromatyczna, rozgrzewa-korzenna.
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Waznym skiadnikiem olejku eterycznego jest EUGENOL.

Przyprawiagcy element réliny:

jasnobgzowe do ciemnolazowych, catkowicie rozwirite pczki kwiatowe, jeszcze nie
rozkwitniete o dtugaéci 12-18 mm o todygowatej dolnej zahi pochodzce

Z gazdzikowca korzennego dorasteggo do 20 m.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Wyspy Molukki, Indonezja, Gujana, Jawa, Filipinyj Banka, Zanzibar, Indie, Madagaskar,
Réunion, Brazylia.

Zastosowanie:

potrawy z m¢sa i dziczyzny, pierniki, grzane wino, potrawy owae, stodycze, napoje, marynaty,
warzywa, zupy, mieszanki przyprawowe.

LUBCZYK

Rodzina: baldaszkowate

tacinska nazwa: Levisticum officinale Koch

Podziat: przyprawadciasta

Jezyk angielski: Lovage

Jezyk francuski: Livéche

Profil przyprawy:

stodkawo-aromatyczna, delikatnie ostra, przypomuoejieco seler.

Profil olejku eterycznego opieracsia mnogeéci sktadnikow bez przewajacego udziatu jakiego
typowego komponentu. (Zwiki aromatyczne z grupy FTALIDOW mgjvspdlnie wysoki udziat).
Przyprawiagcy element réliny:

mocno zielone ficie, dorastajce do 11 cm dtugmi i 7 cm szerokéci, grubomgsiste, dwukrotnie
lub trzykrotnie pierzaste, na szczycibkowane,

o falistych zagibionychsciankach bocznych i wytrzymatej, prostej bylinigvgsokaci do 2 m.
Korzen i owoce g rowniez waznymi przyprawami.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Iran, EuropaSrodkowa i Potudniowa, Azja, Ameryka Potnocna.

Zastosowanie:

piecze, potrawy warzywne, rosoty i buliony, obiad jednoatavy, gulasz, potrawy z ziemniakow,
przyprawy korzenne, likiery.

KOPER

Rodzina: baldaszkowate

tacinska nazwa: Anethum graveolens L.

Podziat: przyprawadciasta

Jezyk angielski: Dill, Dillweed (né&)

Jezyk francuski: Aneth odorant, Fenouil batard

Profil przyprawy:

stodkawo-aromatyczna, charakterystyczna przypomggajieco any/kminek, przy czym nama
stodszy smak od owocow.

Istotnymi sktadnikami olejku eterycznegplSARWON i LIMONEN.

Przyprawiagcy element réliny:

ciemnozielone, yskie pochwy Kciowe, o prawie okigtych todygach, rownych brzegach, wysokie
na ca 1,5 cm, rozszerzeg s¢ klinowato u nasady, pochogtz z jednorocznej gtiny zielonej o
wysokaci powyzej 1 m.

Réwniez nasiona kopru znajdugastosowanie jako przyprawa.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

rejonsrodziemnomorski, Ameryka potudniowa, Chiny, AzjauwRmiowo-Wschodnia.
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Zastosowanie:
zupy, salaty, pasztety, potrawy rybne i warzywnasmarda, marynaty, ocet.

BAZYLIA

Rodzina: Wargowe

tacinska nazwa: Ocimum basilicum L.

Podziat: przyprawadciasta

Jezyk angielski: Basil, Sweet Basil

Jezyk francuski: Basilic, Herbe royalle

Profil przyprawy:

o charakterystycznym, przyjemnym aromacie, wzadéci od pochodzenia surowca posiada
charakterystyczne cechy.

Istotne skiadniki olejku eteryczneg® mocno zmienne i ksztattupgie w zaleznosci od
pochodzenia surowca. Gtownymi sktadnikamgLNALOL / METYLOCAWIKOL.
Przyprawiagcy element réliny:

ciemnozielone, podino-jajowate licie o dtugdci 3-5 cm i szerok&i 2-3 cm, gtadkie do lekko
owtosionych, przewanie nieznaczniegbkowane, zbierane przed kwitnieniem, w éatdub
roztarte, pochodice z r@liny jednorocznej, krzaczasto rozgabnej

0 wysokaci ca 20-45 cm.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

Poinocna Afryka, Indonezja, Francja, Hiszpaniggvy, Turcja. Uprawa w umiarkowanych,
tropikalnych i subtropikalnych strefach klimatyczhy

Zastosowanie:

sosy, potrawy warzywne, rybne i¢ane, grzyby, surowki, sataty, potrawy kuchni wi@gki

ANYZ

Rodzina: baldaszkowate

tacinska nazwa: Pimpinella anisum L.

Podziat: owoc baldaszkowaty

Jezyk angielski: Anise, Anis, Sweet cumin

Profil przyprawy:

stodkawo korzenna, silnie aromatyczna

Istotnym sktadnikiem olejku eterycznego jest TRANISETOL.

Przyprawiagcy element réliny:

Nieregularne roztupki, gruszkowate w ksztalcienfaszarozielone do szaroghowawych,
zwezajace s¢ do 3-6 mm na wierzchotku, diugie i ptaskie o wyri@ zaznaczonyckeberkach i ze
szczecinowatymi wtosami, ¢tina jednoroczna.

Najwazniejszymi obszarami uprawy:s

wschodni rejon Morz&rédziemnego, Indie, Amerylksrodkowa i Potudniowa, Rosja, Turcja.
Zastosowanie:

wyroby piekarnicze i cukiernicze, desery, likiekgksy, wyroby misne, herbata, zupy.

SZYNKI, BALERONY, POL EDWICE

Szynka z k&cig wedzona

Surowiec:
A. Szynka z kécia i golonka do produkcji vedzonek 4 - 8 kg
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
l. Przyprawy

a) sol kuchenna - 0,4 kg

b) saletra - 0,01 kg

Il. Materiaty pomocnicze:

Szpagat nr 8.

C. Post& surowca po obrébce:
Szynka z kécia.

D. Post& gotowego produktu:

Szynka z kécig wedzona o gjzarze 4 - 7 k, od strony golonki zaopatrzonagtelxe do
zawieszenia dtugai 10-12 cm.

Warstwa tluszczu zewtrznego - do 2 cm.

Skrot instrukcji:

1. Pochodzenie i jakd surowca:
Szynki z kdcig i golonka zgodnie z artykutem Wieprzowina/ Przygotowaniaredatow do
produkcji wedzonek. Szynki o eiarze 5-8 kg, ochtodzone do temp. 4%

2. Peklowanie i ociekanie:
Szynki nastrzykuje gidoarteryjnie lub dongsniowo dajc 6-7% solanki w stosunku dogzaru
szynek. Przy nastrzykiwaniu doarteryjnym dagelsdodatkowe nastrzykgaie igla w miesien
czterogtowy (mysz& skrzydto), a przy nastrzykiwaniu dogsmiowym —
7-9 nastrzykri¢ w migénie. Nasgpnie szynki zalewa sisolank. Stzenie solanki nastrzykowo -
zalewowej 16-18 stopni Be. Do zalewanigwa st 40% wagowo solanki, w stosunku do wagi
szynki. Sktad mieszanki do solanek 100 kg sol#i I3 saletry. Czas peklowania w solance szynek
nastrzkn¢tych doarteryjnie 8-12 dni, nastrzyktych doméesniowo 10-14 dni w temperaturze 4-6
°C. naley sprawdzt peklowanie i zapach. Przedgizeniem szynki rozwieszaediib rozktada na
kratach na ok. 24 godz. celem ociekim.

3. Moczenie i suszenie:
Moczy sk w zimnej, bigacej wodzie przez 3 godz., obmywa w cieptej (30°@})) oczyszcza
szczotly i nozem i rozwiesza na 12-24 godz. do ociekrd i osuszenia.

4. Wedzenie:
Cieptym dymem o temp. 30-4C. przez 12-24 godz. do jasngbowej barwy skory.
W czasie wdzenia nalgy przektada kije w wedzarni.
Po uwedzeniu sprawdzagizapach.

5. Studzenie:
Do temperatury ponej 18°C.

Szynka wotowa gotowana
A. Surowiec:

Zespoty me¢sni lub pojedyncze mgénie z udcow jatdwek i wolcdw - element obrobiony (po
ocieknkciu) - 5 kg
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Miesnie b/k pochodgce z udca jatowic lub wolcéw Kl. |1 11 dzieli g na poszczegolne zespoty
migsni, scisle po btonach msnych. Do produkcji szynki wotowej przeznaczarsstpujace
zespoty mgsni:

a) zrazowa goérna (rseien potbtoniasty i mgsien smukty),

b) zrazowa dolna (rasien dwugtowy),

c) skrzydto (m¢sien czterogtowy),

d) krzyzowa (zesp6t meisni biodrowych).

e) ligawa (m¢sien poKciegnisty).

Zespoty mesni pozbawia sittuszczu zewetrznego i wewatrznego sciegien.

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:

. Przyprawy:

. s0l - 0,29 kg

. saletra - 0,0087 kg

. cukier - 0,0087 kg
.woda-15I

. Materiaty pomocnicze:

. siatki kurczliwe do szynek.
. Szpagat lub perza.

NPFP=PWNPF

Skrot Instrukcji:

1. Pochodzenie i jakégé surowca:
Omoébwione wyej.

2. Peklowanie i ociekanie:
Szynki nastrzykuje sidomgsniowo dajc 6-7% solanki w stosunku do wagi surowca. Stogowa
2-4 nastrzyknicia domgsniowe.. Nastpnie szynki zalewa sisolanlkg w ilosci i sktadzie jak
podano wyej. Czas peklowania szynek w solance - 8-10 dntyRoczasie szynki wyjmujemy
z solanki i ktadziemy na kratach do odciela. Odciekanie trwa 48 godz. w temp. 45 Jéli
po odciekn¢ciu szynka jest zbyt stona (nie powinna) poddajggmyoczeniu w zimnej biacej
wodzie. Nasfpnie odciekamy i osuszamy.
Proces peklowania powinien przebiégatemp. 4-6'C przy wilgotngci 90-95%. Przed
wedzeniem miso naley sprawdzé pod wzgédem jakdci upeklowania tzn. czy na catym
przekroju szynki majjednolig czerwona bargoraz dostatecznie stony smak.
Podczas peklowaniaggiar szynki wzrastérednio o ok. 4%.

3. Napetnianie i sznurowanie:
Surowiec peklowany zwijaginadagc ksztatt wrzecionowaty o wielkoi ok. 2 kg. Na
uformowarn szynlk nachga se¢ siatke kurczliwg, konce zwizuje st przedza, sporadzapc petelke
do zawieszenia, lub sznuruje szpagatem gFélazkawice) wzdtad 2 razy i w poprzek w odgpach
co 2-4 cm. W przypadku surowca nie sznurowaneg@z idatki kurczliwej, wieszagha gtelce
lub bezpérednio na haczyku.

4. Osadzanie:
W temp. nie wyszej niz 30°C przez ok. 2 godz.

5. Wedzenie:
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Osuszanie w temp. 40-6Q do osuszenia powierzchni.edzenie gagcym dymem o temp. 45-80
°C przez ok. 1,5-4 godz. do barwybowej z odcieniem czerwonym.

6. Obrébka cieplna:
Parzy s§ w temp. 80-82C przez 1,5-2,5 godz. ligz ok. 60 min na 1 kg wsady, do uzyskania
temp. wewgtrz szynek 68-72C. W pierwszej fazie parzenia szynki gotujemy prakz15 min we
wrzatku.

7. Studzenie:
Do odparowania w przewiewnym miejscu.

8. Chiodzenie:
Do temp. 1C wewrgtrz szynki
Wydajnas¢ gotowego produktu w stosunku do surowca ok. 94%.

Szynka tylna gotowana sznurowana

Wszystkie przepisy masarskie (rowinte obecnie stosowane w masarniach) podajpekluje si
szynlke cah z kdicig, a dopiero po peklowaniu dokonuje gj rozbioru (tzw. trybowania) czyli
wyjecia kasci i podziatu szynki na mniejsze szyneczki.

Ja kupu¢ szynki juz wytrybowane o wadze ok. 4-5 kg

Przyjmijmy sobie gjzar szynki jako 5 kg -d¢ulzie tatwiej dokonywé&obliczen.

Przyprawy:

1. SOl kuchenna - od 0,20 do 0,25 kg

2. Saletra - 0,0085 kg

3. Woda -ok.2,5-31.

| tutaj chciatbym podkrdi ¢, jak zreszf zauwayliscie - brak jakichkolwiek dodatkow typu listek I.,
pieprz, czosnek itp. Robitem szynki z dodatkane, redprawe dobra jest wignie peklowana tylko
sol z salety. Ma taki specyficzny, gsny aromat i smak. SprébujciezJad dawna zar6wno
boczki jak i szynki czy inne gdzonki pekluje tylko mieszamrsoli z salety.

Materiaty pomocnicze:

1. Szpagat nr 8

2. Siatki do szynek (proporwgrobi tylko szpagatem - jaki wygdl!

Postd@ surowca po obrébce:

Szynka z wygta koscia.

Post& gotowego produktu:

Szynka sznurowana w ksztatcie nieforemnegékstécictego. Dopuszczalna warstwa ttuszczu
zewretrznego do 2 cm.

Skroét instrukcji:

1. Peklowanie i ociekanie:
Szynki nastrzykuje sidoarteryjnie ( w naszym przypadku, z uwagi nageig kasci | zwigzane
z tym uszkodzenie arterii sposob ten odpada) lubigimiowo dajc 6-7% solanki w stosunku do
ciezaru mesa. Przy nastrzykiwaniu doarteryjnym daje Bidodatkowe nastrzykstie igh
w miesien czterogtowy (myszk skrzydto), a przy nastrzykiwaniu dogiiniowym 7-9 nastrzykgt
w miesnie. Nasgpnie szynki zalewa sisolank. Stzenie solanki nastrzykowej i zalewowej to
samo. Przepisy podayicksz ilos¢ soli i saletry, ale tam peklowanie obejmujezeszynki
z kdscig, ktore z natury rzeczy przyjmgol troszk inaczej. Ja robisolank w takim stzeniu
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jakie podatem. Oczywie przygotowanie solanki jest spraezysto indywidualg, dlatego mena
tu, wrecz naley poeksperymentowaby finalny produkt spetnit catkowicie nasze odzeknia.
Czas peklowania w solance szynek nastrayigoh doarteryjnie - 8-12 dni, nastrzyktjich
domiesniowo - 10-14 dni w temperaturze £6. Nalery sprawdzé zapach i peklowanie. Wskazane
jest przektadanie kilkukrotne gsa w czasie peklowania.

J&li zauwazycie jakiekolwiek objawy psuciagi{metnienie zalewy, piana itp.) nalg natychmiast
wyja¢ mieso (sprawdd jego stan) po czym spaidzic nows zalewe. Zalewa mae mie kolor
czerwonawy - normalny objaw technologiczny.

Oczywiscie nie musg przypominag, ze mieso musi przez caly czas bygatkowicie przykryte
zalewy. Najlepiej jest nawet codziennie zajzp niego.

Po wygciu z solanki sprawdzamy zapach i peklowanie (tagegnolity kolorek, smak jednakowy
w calej obgtosci migsa - mana wych¢ kawatek zerodka i sprobowa- podsmay¢é lub

ugotowa). Nastpnie szynki rozktadamy naarowym podtau nad zlewem lub waanlub tam
rozwieszamy na ok. 24 godz. celem ociekia.

2. Moczenie i osuszanie:
Moczymy meso w zimnej wodzie (powinna byiezaca) przez ok. 3 godz. Czas tenzma
skrock, w zalenosci od wielkaci kawatkow szynki. Musicie po prostu po jakigodzinie
sprobowa kawateczek zérodka i sprawdzi smakowo nasolenie. Naphie obmywa sije
w cieptej (30-4F°C) wodzie, oczyszcza szczgtknozem i rozwiesza na 12-24 godz. do ociekid
i osuszenia.

3. Wykrawanie i sznurowanie szynek:
J&li szynki peklowalémy z kdcia to teraz je usuwamydznie z grubsgtkank taczm, sciggnami,
strzzpami i ztogami ttuszczérodmiesniowego grubszymi til5 mm. Szynki zwijamy
I sznurujemy dwa razy wzdiu co 4-5 cm w poprzek rof petelke do zawieszenia. Krasdzie
nalezy wyrowna.

4. Wedzenie:
Cieptym dymem o temp. 30-4C przez 3-4 godz. do jashitej barwy skory - mie byé lekko
brazowa.

5. Gotowanie szynek:
(tak, tak gotowanie z parzeniem)
Szynki wktadamy do naczynia z v wodg (tak aby cata byta w niej zanurzona)
i gotujemy w temperaturze wrzenia powtarzam GOTUYEM TEMPERATURZE WRZENIA
PRZEZ OK 15 MIN., a nagpnie obntamy temperatgrdo 80-82°C i utrzymujemy ja do
ugotowania szynek i aginiecia 68-70°C. wewnytrz szynki. Orientacyjny czas gotowania wynosi
ok. 50 min. na 1 kg szynki. Do czasu gotowania zélis czas gotowania w temp. wrzenia.
Ja sprawdzam soademperatuy wewntrz szynki juz po godzinie.
Podkrédlitem to pitnastominutowe gotowanie we vatku, gdyz nie zetkniecie giz tym
w przepisach kgzkowych ani w relacjach domowych magaTo jest sposob produkcji
w starych masarniach. Jego wynikiem jest znaczyiesya soczystd miesa i lepszy smak.
Uwazam wecz - po kilkuletnich prébach zjjest to podstawa parzenia szynek.

6. Studzenie i wykaczanie:
Szynki studzi si roztozone na pétkach, tak aby nie stykaty se sol do temperatury pongj
12 °C wewnytrz szynki. Po ostudzeniu szynki oczyszczazsivytopionego ttluszczu i galarety,
krawedzie wyréwnuje i i zdejmuje sznurowanie. Ja czasem, dla lepszdggenia szynki
wewnmngtrz, zaktadam jeszcze na sznurowaiels siatle.
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Po ostudzeniu szynki pwtasnie zdejmug lecz pozostawiam sznurki - tadnie wydd.

Szynka piwna

Szynka wieprzowa ok. 5 kg,
20 dag soli,

12 g saletry,

szklanka miodu,

10 g pieprzu,

2 g lisci laurowych,

6 gazdzikow,

5 g ziela angielskiego,

piwo porter 0,5 |

Uttuczone ziota, salefr sol i piwo gotujemy 10-15 min z 2 | wody i stuaigi. Strzykawlg
nastrzykujemy szyrik szczegolnie doktadnie koto $@. Trzeba zrokii okoto 30 nakhd. Pozostat
solank podgrzewamy, mieszamy doktadnie z miodem i sclatagz Szynk wkitadamy do
naczynia do peklowania, zalewamy solarngrzykrywamy deseczkub talerzykiem, obgzamy

i peklujemy trzy tygodnie, pargtiajagc oczywicie o jej przewracaniu. Po vegiu i suszeniu przez
2-3 dni, obwizujemy sznurkiem i wdzimy zimnym dymem 14-18 dni.

Uwaga. Przyprawy dodajemy w woreczku ptéciennynpraeciwnym razie édziemy mieli
problemy z zapychaga si¢ strzykawlg. Mozna te solank przed nastrzykiwaniem przeceélzi
przez gste sito.

Baleron gotowany

Receptura:
(z 5 kg karkowki)

A. Surowiec:

1. Karczek wieprzowy - ok. 5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

1. sol kuchenna - 0,24 kg

2. saletra - 0,007 kg

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Ostonka - ktnice wotowe duie lubsrednie, gcherze wotowe, gcherze wieprzowe,  ostonki
biatkowe osrednicy 85-110 mm, krzpwki bydlece due isrednie, btony z §tnic i osierdzi
wotowych lub krzyowki bydlgce suszone, siatki kurczliwe.

2. Przdza nr 6 lub szpagat nr 8.

C. Posta surowca po obrobce:

Karczek caty.

D. Posté gotowego produktu:
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Karczek w ostonce, w siatce lub bez ostonki ksatateforemnego walca diuga do 30 cm,
srednica przekroju - do 12 cm, sznurowany dwa razghw i co 4-5 cm w poprzek. W przypadku
karczku bez ostonki i bez siatki, karczki zawieseana gtelce di. ok. 10-12 cm, lub bezfednio
na haczyku.

Baleron gotowany - skrot instrukcji:

1. Pochodzenie i jak@ surowca:
Karczki wykrawane zgodnie z danymi zawartymi w Kaega Wieprzowina, Przygotowanie
elementow do produkcji gdzonek.

2. Peklowanie i ociekanie:
Karczki przeznaczone na balerony gotowane peklgjsposobem nastrzykowo - zalewowym lub
sposobem mieszanym. Oba sposobygiost w katalogu Peklowanie /Mokre/slielementy waa
mniej niz 5 kg, mog by¢ peklowane sposobem podanym w tym samym katalogut.w
Peklowanie elementow uformowanych o wadze do 5 kg.

3. Moczenie i suszenie:
Jesli to konieczne (po probie organoleptycznej) karemkczymy w zimnej, biggcej wodzie przez
2 do 3 godz., obmywamy w cieptej (30-2D) i rozktadamy na 2-3 godz. do ociejtia
I osuszenia.

4. Obcigganie ostonk i sznurowanie:
Na karczki nagiga s¢ ostonk odpowiedniej wielkéci, konce zawazuje lub zaszywa pedza,
przewgzujac baleron dwa razy wzdiu co 4-5 cm w poprzek. Siatki kurczliwe zaktadamyaki
sposob jak zaktadaessiatki na szynki. B nie zakladamy ostonek lub siatek kurczliwychbiray
ze szpagatugpelke o dt. ok. 10-12 cm, lub karczek zawieszamy bémmnio na haku
wedzarniczym. Balerony w ostonkach naktuwamy ciertjta.

5. Oparzanie:
Balerony w ostonkach naturalnych zanurzans ok. 1 min. we wegcej wodzie w celu lepszego
przylgniccia ostonki do mgsa, po czym rozwieszacge na 3-4 godz. do osuszenia.

6. Wedzenie:
Cieptym dymem w temp. 40-4&. przez 3-4 godz. do barwyazowej. W czasie wdzenia nalgy
przektada kije w wedzarni.

7. Gotowanie:
Balerony wktadamy do wazej wody i gotujemy w temp. 80-8€. przez 1,5 do 2,5 godz. do
osiagniecia wewnytrz baleronu temperatury 68-70.

8. Studzenie:
Balerony rozwiesza sido odparowania, a ngphie studzi do temperatury paaj 6°C wewntrz
baleronu. Dopuszczaesstudzenie do temperatury nie gyej niz 12°C.

Balerony — Baleron wedzony

1. Karkéwka wieprzowa - 5,0 kg
2. S6l - 18 dag
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3. Saletra-7g

4. Pieprz - 1 dag

5. Ziele angielskie - 1 dag

6. Ostonka sztuczna lub btona z sadta.

Migso natrzé sohb, salety i przyprawami uttuczonymi w niolzierzu.

Wiozy¢ do naczynia (najlepiej kamiennego), przyktslerzykiem, obeaizy¢. Odstawé na 15 dni
w chtodne miejsce, codziennie polewaigso wytworzona solark Wyja¢, suszy 3-4 godziny,
zatazy¢ ostonke lub btore z sadta, osznurowa

Wedzi¢ 4 godziny cieptym dymem.

Ostudzé do temp. niszej nz 18 oC..

Produktsredniotrwaty.

Balerony — Baleron warszawski

1. Karkéwka wieprzowa - 5,0 kg

2. S6l - 18 dag

3. Saletra-8¢g

4. Pieprz - 1 dag

5. Ziele angielskie - 1 dag

6. Ostonka sztuczna lub btona z sadta.

Migso natrzé sohb, salety i przyprawami uttuczonymi w nrolzierzu.

Wiozy¢ do naczynia (najlepiej kamiennego), przyktslerzykiem, obeaizy¢. Odstawé na 15 dni
w chiodne miejsce, codziennie poleéwaieso wytworzona solark Wyja¢, suszy 2-3 godziny,

zatazy¢ ostonle lub btore z sadta, osznurowa wedzi¢ 5 godzin cieptym dymem.

Parzy w wodzie o temp. ok. 80-8& zgodnie z zasadami parzenied@onek oméwionymi na

stronie 26.

Ostudzé do temp. niszej niz 18°C..

Produktsredniotrwaty.

POLEDWICE

Poledwice — Schab wdzony

Kawalteczek tadnego, grubego schabu bezikook. 2 kg,

Peklujemy na mokro bigc:

1. sOl - ok. 8 dag

2.saletra-4g

3. cukier-6g

4. woda - 1,0 1.

Schab nastrzykujemy solankobigc 4-5 nastrzykri¢ i wprowadzajc 3-4% solanki

w stosunku do eraru schabu. Nagtnie schaby peklujesiv solance przez 24 godz.

w temp. 4-6°C, po czym wyktada do ociektia na 6-8 godz. W tym czasie tez podsyghaj
Mozna sprobowa- jesli bedzie za stony, lekko ptuczemy i osuszamy. Nastrawk@e mae by
wiecej niz napisalem, gdywtedy schab dmzie za stony.

Ocieknkty i w suchy schab nacieramgitkiem z jajka.

Wedzimy w dymie o temp. 50-61C (maze by chtodniejszy) przez 1 do 1,5 godz.

do osagnigcia barwy ziocistej.

Wychodzi super wdzona surowa petiwiczka.
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Radz poeksperymentowagdyz kolor wewnytrz uzaleniony jest od temperatury, grudm
schabu, jakéci peklosoli, dtugéci peklowania itp.

Dla tych, ktérzy nie prefergjmiesa surowego - po podadzeniu jak wyej, pieczemy schab
w temp. pocatkowo 85°C, a nastpnie ok. 75°C tacznie ok. 0,5-2,5 godz.

do osignigcia wewnytrz 68-70°C.

Poledwice — Poédwica tososiowa (z lat 50-tych)

(na 10 kg surowca)
Receptura:

A. Surowiec:

1. Pokdwica - 9 kg
2. Stonina - 1 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

1. SOl warzonka - 47 dag

2. Saletra - 1 dag

3. Cukier - 1 dag

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Ostonka celofanowa lub btona z sadta albo biokginic wotowych.
2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrobce:
Pokdwica ze zdjta mizdr, pokrojona na odcinki 17-23 cm.
Stonina pokrojona w ptaty gruba 2-3 mm

D. Posté gotowego produktu:

Pokdwica dlugdci 17-23 cm otoczona warsfvgtoniny grubéci 2-3 mm oraz celofanem i
sznurowana raz lub dwa razy wzgiuwco 1 - 1,5 cm w poprzek. Na jednymnkol zaopatrzona w
petelke dtugasci 10-12 cm. do zawieszenia.

Skrot instrukcji

1. Pochodzenie i jakd surowca:
Pokdwice ze sztuk mtodych, dobrze ugnionych. Stonina z &&ci grzbietowej bez skory,
w kawatkach 35x25 cm. Surowce ochtodzone do ter @

2. Peklowanie, ociekanie i solenie:
Pokdwice naciera gsimieszank o sktadzie 100 kg soli, 2 kg saletry i 2 kg cukruwzywajac 0,20
kg mieszanki na 10 kg pglwic i uktadascisle w naczyniu. Po 12 godz. zalewa goledwice
solanky sporadzorg z w/wym. mieszanki o steniu 9 stopni Be latem i 8 st. Be zjnbiorgc 3 .
solanki na 10 kg petlwic (ok. 0,27 kg soli i 0,006 kg saletry). Cza&lpavania w solance - 3 dni
w temp. 4-6°C.
Wyjete z solanki paidwice uktada sina aurowym poditau na 2 do 4 dni do odciekmia. Naley
sprawdzt peklowanie i zapach.
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Stonire pokrojory na podtine kawaiki naciera sisoh uzywajac 3 kg soli na 100 kg stoniny i
uktadascisle w naczyniach. Stongnnalery przektada co 4 dni. Czas solenia - 12 dni w temp. 4-6
0

C.

3. Przygotowanie stoniny:
Stonirne obmywa st z soli w cieptej wodzie (30-40 oC), osusza i knageptaty o grubici 2-3 mm

4. Obrébka pajdwic:
Pokdwice myje st w cieptej wodzie (30-46C) i rozwiesza na 3-4 godz. do osuszenia. st
zdejmuje st mizdre, skrawa z powierzchni pglwic cienlky warstewk odbarwionego msa i
przecina w poprzek na 2 lub 3 kawaiki.Adg kawatek owija si ptatem stoniny. Cakg owija sk
ostonky i sznuruje prgdza raz lub dwa razy wzdii co 1 - 1,5 cm w poprzek rafm petelke do
zawieszenia. Diug@ poledwicy 20-25 cm.

5. Wedzenie:
Zimnym dymem przez 24-36 godz. do barwy stomkowej.

6. Studzenie:
Do temperatury ponej +18°C.

Poledwice — Schab suszony a'la gdliny parmenskie:

Kawatek schabu bez ka oczyci¢ z bton. Ma zostaczyste surowe naso. Natrzé soh roztarta
z czosnkiem oraz obtoczyv mielonej kolendrze. Wiky¢ do pojemniczka i wstawina 5 (péc)
dni do lodéwki obracar migso raz dziennie. Aby zapach czosnku nie rozszegicscatej
lodéwce, mana miso umidci¢ w garnku z pokrywi

Po 5 dniach mgso wiazy¢ do damskiej podkolandwki, kawatka rajstopy ngoiac, zakecic,
przetazy¢ ponownie (ma by¢ 3-4 warstwy). Mocno osznurowgak baleron i powiesi

w przewiewnym miejscu ha 5 dni np. w kuchni.

Po 5 dniach schab witg¢ do lodowki na minimum 7 dni obragajraz dziennie - junie trzeba
ukrywat w garnku. Po tym czasie jest gotowy dosmia.

Wyschnie prawie o polowe, czas wysychania (produkj dni, ale s optaca. Ja robitem ostatnia
faz¢ nie 7 a 21 dni, wysecht mocno ale i tak jest pysknoi sk cieniusigkie plasterki.

Piers drobiowa parzona
Na 1kg mé¢sa

A. Surowiec:
Piersi indycze lub kurze — 1 kg

E. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
F. 1. Przyprawy

1.s0l - 22¢g

2.saletra-1g

3.cukier — 2g

4.pieprz czarny — 0,8 g
5.kolendra—-0,2 g

6.majeranek — 0,2 g

7.ziele angielskie - 2 szt.

8.gardzik - 1 szt.
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9.jatowiec - 1 szt.

Il. Materiaty pomocnicze.
1.Szpagat nr 8
2.Siatki do szynek

D. Posté gotowego produktu
Piers sznurowana lub w siatce w ksztatciez&tm

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie
Piersi drobiowe oczyszczone z blon natreeeszanl sporzdzory z podanych sktadnikow
(przyprawy drobno zmied), utozy¢ scisle w naczyniu, przykr§, obciazy¢ i pozostawt w zimnym
miejscu na 3-4 dni. Codziennie maséwaicso przez 5 min.

2. Wykrawanie i sznurowanie szynek.
Piersi zwijamy i sznurujemy dwa razy wzdhuco 4-5 cm w poprzek roipe petelke do
zawieszenia. Zamiast sznurowaniazme tez miesko zapakowaw siatki do szynek.

3. Wedzenie:
Cieptym dymem o temp. 40-50° C przez 2-3 godz.adngéttej barwy skory - mee by lekko
brazowa.

4. Gotowanie szynek: (tak, tak gotowanie z parzeniem).
Szynki wiazy¢ do naczynia z wegca wodg (tak, aby cata byta w niej zanurzona)
i ponownie doprowadziszybko do wrzenia, naginie obnky¢ temperatuy do 70-75 °C
I utrzymywa ja do osagniccia 65° C wewatrz szynki.

5. Studzenie i wykaczanie:
Po sparzeniu przeptukaimna wod i powiest do wystygné¢cia i wysuszenia.

Przepis sprawdzony przeze mnie, polecam osobome gtéstuy w wyrobach drobiowych.

Wedzonki z dziczyzny — Szynka z dzika

Skfadniki:
szynka z dzika ok. 5 kg

Skfadniki zaprawy:

35 dag soli,

1 dag saletry,

po kilka ziaren pieprzu, ziela angielskiego i jagay
1 dag kolendry,

kilka gazdzikéw i lisci laurowych,

czubata tyka cukru (w lecie cukru nie dada

5 zabkéw czosnku.

Sposob przygotowania:
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Szynke umy, potowe zmiazdzonych przypraw, soli i saletry wetkzer mieso. Utazy¢ natarg
szynke ciasno w kamionkowym (lub nieuszkodzonym emalioyvajpnaczyniu, przykr§
drewnianym czystym i sparzonym denkiem, @byt (najlepiej odwanikiem)

I pozostawt w temperaturze pokojowej przez 2 dni. Zagoté@® | wody z pozostaipotony
przypraw i saletry, wystudi wstrzykiwa rownomiernie w mgso przy pomocy strzykawki,
szczegOlnie starannie w okoliceskd Resz4 zalewy zald mi¢so i przeniéc je do chtodnego

(+4 do +8°C) pomieszczenia. Peklowa&-4 tygodnie, przewracgj mieso co 2 dni. W tym czasie
przektada kilkakrotnie mgso, odwracajc je na wszystkie strony. Zapeklowaszynlke optuka

i wymoczy w wodzie przez kilka godzin.

Sposob wdzenia:

Szynk obsuszy przez 1 dzig, a nasipnie zawiesi do wedzenia. Wdzi¢ w dymie 32-40C przez
3 dni, 2 razy na dappo 2 godziny. Na poaiku i na kaicu wedzenia do paleniska doglroche
jatowca.

WYROBY SUROWE DOJRZEWAJ ACE

Surowe dojrzewajce — Salchichon — hiszpeska dojrzewajaca

Salchichon, hiszpaka dojrzewajca
Na 5 kg m¢sa
Skfadniki:
Wieprzowina chuda (szynka) 1,5 kg
Wieprzowina topatka od 2,5 kg
Wieprzowina ttusta (np. boczek) od 1,0 kg
Sél peklowa 9 dag
Mleko w proszku (chude) 6,4 dag
Glukoza 11 g
Papryka ostra (piemmont) 5,5 dag
Czarny pieprz 5,5 g
Oregano 4 g
Czosnek 6 g
Krem Cherry (Harvey) 60 ml
Kultura startowa (wg producenta)
Instrukcja:

1. Rozdrabnianie:
szynlke mielimy na sitku o oczkach 14 mm, topatka 8 mm, boczek na 4mm.

2. Mieszanie:
przygotowanie kultury: (uwaga tryb pepbwania jest zaleny od instrukcji producenta),
mielimy i mieszamy pozostate przyprawy (pieprz grubielimy) meso dokladnie ! mieszamy
z przyprawami i cherry przyprawione ¢ao doktadnie mieszamy z przygotowdwlturg i
pozostawiamy w temperaturze pokojowej ha 1-2 gGadics¢ mieszamy z salpeklows.

3. Napetnianie ostonek:
napetniamyscisle ostonki biatkower. 65-85mm, powietrze wyktuwamy igt

4. Fermentacja:
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wieszamy batony w pomieszczenigaile okre&lonym przedziale temp. i wilgot§oi

(w zalenosci od typu i producenta). Tu klaniagsiasza inwencja.

Ja wykorzystuyj kulture startovy FSC111 (szybka) lub T-SP (tradycyjna) i kuchegizow

z elektrycznym piekarnikiem. Nastawiam temperaha zero i wdczam dwietlenie w piekarniku
(cieptozaréweczki jest wystarczgje). Drzwiczki § zamkngte blacha wypetniona wadNad nj
umieszczam ruszt na ktorym wieszam salami. Konjgaemp. do 4 razy dziennie przy okazji
wietrzac. Powinna oscylowaw przedziale 20-24C. Jeeli zbliza st do 24°C wylaczamzardwie.
Po okresie 2-5 dni proces ura uzné za zakaczony (2 dni dla kultur szybkich, dla kultur
tradycyjnych 5 dni).

5. Wedzenie:
wedzimy zimnym dymem przez co najmniej 2 godz.

6. Dojrzewanie:
suszymy w temp. 12 - 1% i wilgotnasci 75-80% przez min. 20 - 30 dni (w zahesci od wytej
srednicy ostonki, utrata masy powinna wyrioskoto 30%).
W warunkach domowych powirimy zadba aby wilgotnd¢ nie byta mniejsza ni75%. Poniej
mozemy s¢ spodziewd efektu "suchej skorki" tzn. powierzchnia salamésthnie za szybko
i bedzie utrudni@ odprowadzenie wilgoci ze wtrza batonu. Dotyczy to wszystkich suszonych
wedlin a salami w szczegdlsa.

Uwaga:

- jezeli mamy maliwos¢ to obnzamy stopniowo wilgotn& pomieszczenia wychoge od 90%
I zmniejszagc wilgotnas¢ 5 % co okoto 5 dni. Taki proces suszenia jestarapystniejszy dla
wszystkich vedlin (w tym typowo vedzonych suchych)

Surowe dojrzewapce — Salami Finocchiona

Na 5 kg m¢sa

Skfadniki:

Wariant 1

Wieprzowina chuda (szynka) 4,3 kg
Stonina 0,7 kg

Wariant 2

W warunkach domowych raelz
Wieprzowina chuda od 2,5 do 3,5 kg
Wieprzowina ttusta (np. boczek) od 1,5 do 2,5 kgz@leznosci od boczku thusty/chudy)
SOl peklowa 9 dag

Mleko w proszku (chude) 4,7 dag
Glukoza 1,5 dag

Koper wioski 1,4 dag

Biaty pieprz 1,1 dag

Czarny pieprz 6,5 g

Czosnek 2 dag

Wytrawne czerwone wino (Chianti) 80 ml
Kultura startowa (wg producenta)

Instrukcja:

1. Rozdrabnianie:
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mieso chude mielimy na sitku o oczkach 4 mm, tluszorazony (- 6°C.) kutrujemy,
Uwaga: W warunkach domowych ¢sb chude i ttuste mielimy na sitku o oczkach 4 mmego
ttuste lekko zmrgone).

2. Peklowanie:

mi¢so doktadnie mieszamy z gqgdeklowg, uktadamyscisle w naczyniu tak aby pozbgie
powietrza w miag mazliwosci, przykrywamy papierem pergaminowym i wstawianoyladdwki
na 3 dni (w temperaturze dd@), ttuszcz (wariant 1 niepeklujemy ani nie solimy.

3. Mieszanie:

przygotowanie kultury: (uwaga tryb pepbwania jest zalany od instrukcji producenta),

mielimy i mieszamy pozostate przyprawy (pieprz grubielimy)

mi¢so doktadnie !'! mieszamy z przyprawami i winemymawione mgso dokladnie mieszamy z
przygotowan kultura Napetnianie ostonek: napetniarfgisle ostonki biatkower. 45-65 mm,
powietrze wyktuwamy igf.

4. Fermentacja:

wieszamy batony w pomieszczenigaile okre&lonym przedziale temp.

i wilgotnosci (w zaleznasci od typu i producenta). Tu ktaniagsiasza inwencja. Ja wykorzysiuj
kulture startowy ... i kuchenk gazow z elektrycznym piekarnikiem. Nastawiam temperaha
zero i whczam dwietlenie w piekarniku (cieptearéweczki jest wystarczaje). Drzwiczki g
zamkngite blacha wypetniona wadNad nj umieszczam ruszt na ktérym wieszam salami. Nad
rusztem jeszcze jedna blacha

z wody. Kontrolug temp. do 4 razy dziennie przy okazji wigtzPowinna oscylowa

w przedziale 20-24C. Jeeli zbliza st do 24°C wylyczamzaréwke. Po okresie 2-5 dni proces
mozna uzna za zakaczony (2 dni dla domowych warunkoéw 3ljenieso podczas mielenia i
napetniania pozostato w stanie lekko zamaym dla kultur szybkich, dla kultur tradycyjnych
odpowiednio 5 6 dni.

5. Dojrzewanie:

suszymy w temp. 12 - 1% i wilgotnasci 75-80% przez min. 20 - 30 dni (w zah@sci od wytej
srednicy ostonki, utrata masy powinna wyrioskoto 30%).

W warunkach domowych powirimy zadba aby wilgotnd¢ nie byta mniejsza ni70%. Poniej
mozemy s¢ spodziewd efektu "suchej skorki" tzn. powierzchnia salamésthnie za szybko i
bedzie utrudnia odprowadzenie wilgoci ze wtrza batonu. Dotyczy to wszystkich suszonych
wedlin a salami w szczegolia.

Uwaga:

- przed dojrzewaniem salami gby wedzone zimnym dymem (do 3Q) przez okres do 8
godzin). Nie jest to konieczne wg oryginatu niedzimy.

- jezeli wybieramy wariant 1 musimy dysponoéMeutrem, ktéry zapewnia temperaggtoniny

-6 °C w czasie kutrowania. W przeciwnym wypadku otrzgmgasmalec zamiast drobin tluszczu,
- jezeli mamy maliwos¢ to obnzamy stopniowo wilgotn& pomieszczenia wychogz od 90% i
zmniejszajc wilgotnas¢ 5 % co okoto 5 dni. Taki proces suszenia jestaraystniejszy dla
wszystkich wgdlin (w tym typowo vedzonych suchych)

Surowe dojrzewagce — Moje przemslenia na temat wedlin surowo - dojrzewajacych

Chciatbym otworzy temat wyrobéw surowo dojrzeveaych i podvedzanych lub nie. Jestemzju
po paru "eksperymentach” ighie podziet sic tym co wiem. Bde rowniez wdzieczny jezeli
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znajd sie osoby, ktore uzupetpitemat lub skorygyjmoja wiedz. Jest to temat dla tych, ktorzy
wedzarni nie posiadaja s zainteresowani domayprodukcy.

Istniejg sposoby produkcji ms czy kietbas oparte na kulturach bakteryjnychrydid jednym

z zada jest wytworzy takiesrodowisko w vedlinie aby zahamowarozwdj szkodliwych bakterii
(migdzy innymi poprzez obmenie pH - nawet poaej 4,5). Moja wiedza na ten temat oparta jest
na rozmowach z technologami producentéydim tego typu i domowejswiezej" praktyce. Si
rzeczy w wekszasci dot. przemystowej produkcji. Gtéwnie chodzi mparametry temperatury,
wilgotnaosci | czasu. W warunkach domowych jest to praktyezane do uzyskania. Producenci
kultur dap w swych opisach troghwicksze pole manewru i tu warunki domowveevs stanie
sprosta wymaganiom. Wymienitem rownigpak uwag z koleg z USA, ktory jest domowym
praktykiem.

Na pierwszy rzut kietbasy typu salami.

Do produkciji kietbas tego typu stosowaneksltury startowe wymagage temp. fermentowania od
20 do 30°C w zalenoici od typu i producenta. Kultury degine u nas to wyroby firmy Chr
Hansen. Ja osalmie wywatem F-SC-111. Kupowatem w firmie UNIKO, tamn, ul.Pitsudskiego
113, tel. 0862189383 (przestane patziedna paczuszka kosztowata mnie niecate 20tyhw
8,30 to kultura reszta to przesyika.

W paczce jest 25¢g co starcza na 100 kg wyrobu. Qkmeechowywania w temp. - 2C (wliczapc
okres przesytki w normalnej temperaturze) to okoku.

Postpowanie ogolne.

Mieso i ttuszcz w produkcji przemystowej jest rozdriaime w stanie zamgonym. Takie
postpowanie zapobiega nadmiernemu rozbijaniu bton dzexych i "wylewaniu” si thuszczu co
utrudnia penetracje wilgoci w kietbasie (i@ w okresie suszenia-dojrzewania). Kutrowanie
zamrazonego tluszczu powodujee nie tworzy si masa lecz "groszek" widocznyjej w
przekroju salami. W warunkach domowych takiego efeke uzyskamy ale ja praktykowatem
przepuszczanie przez maszyrfkczka 2mm) tlustego gBa rownie w stanie zamrmnym
(wstepnie rozdrobnione i zapeklowane wktadatem do zaaingka). Miesem chudym sginie
przejmowatem. W przemystowe] produkciiyiego ttuszczu sinie pekluje i nie soli przed
rozdrobnieniem. Jazywatem chudego i ttustego gsia i oba gatunki wepnie peklowatem wg
przepiséw podawanych na forum a potem mrozitenzdrabniatem.

Po wymieszaniu najpierw z przyprawami &pi€j z kultug startovg napetniamy ostonki

i kietbasy wieszamy do fermentacji. Dla F-SC-11st je temperatura 22, wilgotnaié rzedu
ponad 90% i okres 3 dni. To parametry produkcyjnevane w Polsce dla niektorych kietbas z
uzyciem F-SC-111. Producent kultury podaje temp. 22€3przez co najmniej debTu jest pole
dla naszych daviadcze. Poniewa kultura do rozwoju potrzebuje min. 36 przy produkcii
przemystowej i sposobie rozdrabniania i napetniénganrazony surowiec, gruba kietbasa) u nich
(producentow kietbas) taka temperaturéradku kietbasy jest przekraczana po co najmniej 2
dobach.

Ja moje salami wigtem do piekarnika kuchenki (piekarnik elektryczmg) ruszt umieszczony
pasrodku. Blaclky wypetniory wodg wstawitem na najwisz potke a na doét tagz wod. Nie
wiaczatem grzatek (za da temperatura). Wystarczato ciepto emitowane praeaweczk
oswietlajaca piekarnik. Temp. wahatagsod 21°C (temperatura paraga w kuchni) do temp. 2%&
po paru godzinackwieceniazaréwki (wylczanej na noc). Drzwiczki zamykatem. Jedyne
wietrzenie byto w momencie kiedy je otwieratlem itadatem termometr 2 do 4 razy dziennie.
Przy otwartych drzwiczkach nie @ghiemy duej wilgotndci o tej porze roku (kaloryfery
wysuszaj powietrze). Fermentagcgakaczytem po 2,5 dnia. Wilgotoi nie mierzylem ale byta
dos¢ znaczna. Szybka piekarnika byta mokra a kietbappcone".

Po okresie fermentacji wieszamy kietbasy - suszeéojeewanie (do 30 dni). Temperatura
najlepiej do 18C. Wilgotndi¢, i tu jest problem. Najlepszy sposob to "zdejmoeapo 5% co
trzy, cztery dni zaczynag od wilgotndci wyjsciowej minus 5%. Taki tryb jest najlepszy nie tylko
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dla surowych ale rowniedla wedzonek. Mam na n#)i grube kietbasy. Szybkie zZgjie z
wilgotnoscig powoduje obsychanie zewtrza, zamykanie poréw i w rezultacie seony otrzyma
kietbag z obwodlk suchy jak pieprz

i coraz bardziej molgrdo srodka. W warunkach domowych musimy jalsmbie radz. Ja
suszytem w mojej saunie (oczyieie wykczonej) gdzie wstawitem pakubtow

z wodh. Temperatuy miatem rzdu 15-17°C ale wilgotnéciomierz i tak nie przekraczat 60%.
Efekt wyschngtej skorki uzyskatem bez problemow. Po 2 tygodnidelbas przeniostem do
lodowki (po tygodniu trockisic wyrownata).

Kietbasa wyszta smaczna pominie, nie pokryta si bialg plesnig chat zacatki na pocatku byty
(mdj kolega z USA prezentowat zdja kietbas pokrytych wytznie talg plesnia). Byto za sucho.
Plesnig nie naley sie przejmowa (ta bialg). W sklepach teczasami kupujemy takie salamizék
komu bardzo przeszkadza dekietbasy obmé/ lekko cieph stona wod i wytrzec sciereczlg. To
tyle na wsgpie. MOj przepis na Salamiggierskie znajduje giw dziale Kietbasy trwate i péttrwate
wedzone surowe.

Surowe dojrzewajce — Wedliny dojrzewajace — moje déwiadczenia
1. Wedliny dojrzewajce.

1.1. Produkcja wdlin dojrzewagcych

Bardzo szeroka grupagalin fermentugcych i surowych dojrzewagych swoj smak

i charakter zawdgtza czsciowo specyficznym bakteriom dodawanym w czasie pkaji.
Oczywiicie istniej naswiecie rejony gdzie tego typuedliny s3 robione bez biologicznych
dodatkow, co nie znaczy jednaide obywag sic bez kultur bakteryjnych. Specyficzny klimat tych
regionow, obowjzujgce procedury produkcyjne i iglciste przestrzeganie, wsparte niejednokrotnie
wielowiekowy tradych, prowadzi do wytworzenia pedanej flory bakteryjnej w wdlinach. Jest to
jednak proces dtugotrwalty i nierzadko niedby czas przekracza caty rok. Dodatek tzw. kultur
startowych (wyselekcjonowanych kultur bakteryjnypbywala znacznie skré@cniezlzdny czas
przy zachowaniu padanego smaku. Oczysgie nie osigniemy dokitadnie takiego samego smaku
jaki map wedliny produkowane metadradycyjry ale nie oznacza tae wedliny produkowane

z dodatkiem kultur startowychetls mniej smaczne. Dla masarzy domowych ma istotnezame
fakt, ze préby néladowania producentow z wiekowymi tradycjami a edym idzie z ogromem
doswiadczé i oparcie produkcji na florze bakteryjnej naturalwystpujacej w misie

i srodowisku mae skaczy¢ sie zepsuciem produktu. Dodatek kultury startowejeptzzeganie
warunkéw sanitarnych i regut pgpbwania powoduje uzyskanie powtarzalnych produktdwnie
atrakcyjnych.

Cechy charakterystyczntak produkowanych gdlin jest maliwos¢ spazycia bez dalszej obrobki
cieplnej i dalszego przechowywania przez okres h&illai miesecy. Oczywicie okres
przechowywania zaky od typu wedlin i warunkow przechowywania.

Generalnie rozrfiamy dwie grupy fermentagych wedlin:
1. pétsuche i szybko fermentae,
2. suche i wolno fermentgge - dojrzewajce.

W obu grupach maemy wyré&ni¢ wedliny o tagodnym i mocnym smaku. adiny obu grup mog
by¢ podwedzane lub nie. Generalnie potnoc Europydiiny podwedza

a potudnie raczej opieragsna kulturach pleniowych pokrywagcych powierzchnie wdlin. W obu
wypadkach oprocz walorow smakowych chodzi o utredi@ dosfpu do powierzchni wdliny
niepazadanym drobnoustrojom. Taki podziat wynika z tradyDgis spotykamy bardzo wiele
odstpstw od tradycyjnej klasyfikacji.
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1.1.1. Wedliny poétsuche

Wedliny potsuche rénig sie zasadniczo w smaku od grupy suchej. igjlimierze swoj smak
zawdzeczap produktom fermentacji min. kwasowi mlekowemu. Wakila pH tego typu kietbas
miesci Si¢c zazwyczaj w przedziale 4,8 do 5,4. Proces fernogmiezebiega w temperaturach do
30°C i wilgotnasci powyzej 90% przez okres od 1 do kilku dni

i zalezy od rodzaju wdliny, uzytych kultur bakteryjnych i zastosowanego procesdpkcyjnego.
Mam tu na myli gtdwnie srednie batonu i temperatemwyjsciowg farszu. Kietbasy tego typu po
okresie fermentacjigszazwyczaj podedzane w temperaturze 30-25. Niekiedy przezcisle
okreslony krotki czas temperatura wzrasta do’60Nastpnie g suszone (do kilku dni)

w temperaturach 12-1°%€.

Parametry opisanych procesow w poszczegolnych pdiggrh mog sie rozni¢ od podanych
powyzej jednak zazwyczaj oscylumieszcac sk w wyzej nakrélonych ramach. Przechowywane
wedliny pétsuche powinny kiyschtodzone (czyli chtodziarka, lodéwka, zanaka).

1.1.2. Wedliny suche

Wedliny suche swoj smak i charakterysgyk odr@nieniu od wdlin pétsuchych zawdzczap nie
tylko produktom fermentacji ale rowrigmianom biochemicznym i fizycznym zachgdygm w
czasie dojrzewania. Wskiaik pH dla tych wdlin jest troszeczkwyzszy i oscyluje w granicach
5,0 do 5,3. Co nie znaczie wskaniki ponizej 5,0 g bledem. Poniewawigkszas¢ kultur
startowych dodawanych dogdlin rozktada dospne w mesie cukry, te naturalnie zawiegag s¢
w miesie i te dodawane, w zamian podngskwasowd¢ produktu (kwas mlekowy) to dodawane
cukry maj zasadniczy wptyw na kwasowkietbasy. Oczywicie do pewnego poziomu.
Nadmierne dodawanie nie wptyniezjoa wskanik pH. Najczsciej 3 to zalecane w przepisach
glukoza (dekstroza), laktoza (np. w postaci mlekar@szku) czy rénego rodzaju syropy
(fruktoza). Przy wyborze dodatku cukru oprécz przemaley sic kierowa wskazaniami
producenta kultury. Nie wszystkie drobnoustrojergif rozktad@ cukry ztazone. Dlatego nasz
zwykty cukier domowy (sacharoza) zazwyczaj nie gesiawany z mila o podniesieniu
kwasowdci i jezeli wystepuje w przepisie powinien Byuzupetniony cukrami prostymi. Zawasto
dodawanego cukru zazwyczaj suesic

w przedziale 0,2-2% wagowo.

Proces fermentacji zaig od rodzaju przepisu izytej kultury startowej. Zazwyczaj trwa kilka dni
w temperaturach 20-2€ i wilgotnaici powyzej 90% ale mge by

i identyczny jak dla kietbas poétsuchych.

Suszenie i dojrzewanie trwa znaczniezéjitnawet powyej 90 dni. Zaley to od rodzaju wdliny
jej srednicy, warunkow suszenia ale i naszych upofigibraiej lub wecej sucha). Minimum aby
procesy dojrzewania 3dyty si¢ zaznacz§ to okoto 21 dni. Temperatury zazwyczaj zawig s
w przedziale 6-16C.

To czy wedling przed suszenienetdziemy wedzi¢ zimnym dymem czy nie zailg od wytego
przepisu. W obu wypadkach otrzymujemy produkt tgwktory maemy przechowywaw stanie
nie schtodzonym a wc bez lodowki.

W czasie procesu suszenia dojrzewaniazygbezestrzegapewnych zasad. Startujemy zsdo
wysokiego poziomu wilgotnei wzglednej okoto 90% i stopniowo schodzimy porcjami nth &o
5 dni do poziomu okoto 70%. W warunkach domowyd fe dé¢ trudne ale powindmy
prébowd jak najbardziej zbhy¢ sie do tych zasad. Dotyczy to zresmnie tylko wedlin
dojrzewajcych. Suszenie w warunkach niskiej wilgatcionvzglednej powoduje tworzeniegsi
"skorki" na powierzchni wdliny, ktéra uniemeliwia odprowadzenie wilgoci z witrza kietbasy.
W rezultacie po okresie suszenia mamy twavdrstwe zewretrzng i migkkie i mokre witrze
kietbasy. Jeeli nie mamy meliwosci regulacji wilgotndci i jest ona stata powinginy dazy¢ do
osigniecia przedziatu 75-80%.Te zasady obgemja przy suszeniu wszystkichedlin. Oczywgcie
przy kietbasach o matéfednicy np. kabanosy efekt suchej skorki jest malovaalny. Parametry
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podane powiej 53 parametrami najeciej spotykane w recepturach ale w poszczegolnych
przypadkach magsie rozni¢. Co ciekawe kiicowy produkt pomimo zycia tego samego materiatu
wsadowego mie sk rozni¢ w zaleznosci od wytej srednicy ostonek.

Niektore kietbasy pokrytegsnalotem pléni. Nie jest to warunek konieczny. Bhewptywa na smak
koncowy a niektore receptury wez ja przewidug. W celu wyeliminowania niepggdanej dzikiej
plesni dobrze jest lekko znéystors wodg powierzchnie kietbasy po okresie fermentacji igaz
powieszeniem do dojrzewania zanuray roztworze zalecanej gliai. Nie jest to jednak warunek
konieczny. Jeeli plesn nam przeszkadza memy kietbag podwedzic zimnym dymem przed
okresem dojrzewania. Okres okoto 4 godzin. Odstmieocte czas pokrycia pknig lecz jej
catkowicie nie wyeliminuje. J®li nadal nam to przeszkadza mycie i pedranie maemy
powtarza przez caty okres dojrzewania.

1.2. Miesa

Produkcja mgs dojrzewajcych opiera sina trocly innych zasadach.

Proces peklowania w przypadku szynek, czy innyafsmojrzewajcych jest zbliony do
peklowania stosowanego przy produkcigdzonek.

| faza
Jest praktycznie taka sama.ZRita to dodatek kultury startowej. dio peklujemy metagdsuchs,
mokra lub kombinacjami tych metod. Temperatury peklowanakie same a we powinny s¢
zawier@ w przedziale 2-4C i okres peklowania réownieiaki sam a wic do kilkunastu dni w
zaleznosci od rodzaju i wielkéci kawatkow mésa. Sktad mieszanki pekiigej rownie taki sam i
zalezy od konkretnego przepisu czy naszego gustu. Dyggptewanej mieszanki dodajemy kulgur
startowa. Jezeli peklujemy na sucho najlepiej ¢sb potay¢ na podiau umaliwiajagcym odptyw
wydzielanych ptynéw (np. ruszt). Ukladajmicso w warstwach kalg warstwe posypujemy
delikatnie sad gruboziarnisf. Pamé¢tamy o przektadaniu rgsa co 3-4 dni.

Il faza
To dalszy cig procesu peklowania tzw. "przepalanie” powinnaprg
w temperaturze 6-& i wilgotnaici 85-90% przez okres okoto 12 do 14 dni w zatéci od
wielkosci kawatkéw mésa. W tym czasie rgso0 maemy wypé z solanki i po prostu zawiési
w wilgotnym pomieszczeniu. Wysoka wilgottovzgledna zapobiega nadmiernemu wysuszeniu
migsa. Jeeli peklowalémy na sucho to po zakozeniu procesu peklowania ¢ad obmywamy
solank o stzeniu 7°Be.

[l faza
To dojrzewanie. Trwa od 6 do 8 dni w temperaturze 15°C i okoto 80% wilgotnéci wzgledne;.
W tym czasie dochodzi do przemiany biatek i nadah&rakterystycznego zapachu i smaku.

IV faza
Ktora nie jest konieczna ale kédpolecam to zimne gdzenie. Rozpoczynamy suszenie
w temperaturze 38C i wilgotnasci okoto 80% bez dymu przez okres okoto
8-12 godzin. Nagpnie wedzimy w jak najntszej temperaturze - okoto 18-20. Dlugai¢
wedzenia to okres od 2 do 24 dni do 8 godz. dzierfakry od wielkaci szynek (szynki z kixiag
wedzimy najdiie)) i naszego gustu.

Wazne:

Jezeli zdecydowalkimy sk na produkaj szynki z kdcig to naley zwrocié szczegodla uwag: na
rozprowadzenie mieszanki pekdogj wokot kaci czy przez nastrzykiwanie czy przez "upychanie”.
Koncentracja soli wokot k@i powinna by najwicksza
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a mieszanka peklgga rozprowadzona szczegdlnie starannie.
2. Fazy produkgcji kietbas w warunkach domowych:

2.1. Zakup surowca.

Migso powinno by ze sztuk dojrzatych. Jego rodzaj ckaewzyta receptura. Naky pametac, ze
uzywamy mesaswieze (nie mylt zeswiezynka) jak najmniej zanieczyszczone szkodliwymi
drobnoustrojami. Pargtiajmy, ze zatrucie powoddjnie tylko mikroorganizmy same w sobie (np.
salmonella) ale rownietoksyczne substancje przez nie wydzielane (nplinat czyli jad
kietbasiany). Dlatego mso "podejrzane” powinno byvyeliminowane. Wytworzenie, w dalsze]
obrobce grodowiska niesprzyjagego patogennym mikroorganizmom nie wystarczglijgoksyny
juz zostaty wyprodukowané&wieze miso, higieniczne warunki jego obrébki i pgsbwanie
zgodne z uznanymi recepturami zabezpieczy nas zgtirymi nasgpstwami.

W wielu przepisach jako ttuszczaywa sk stoniny. W przypadku kietbas, dla ktérych farszni
sie drobno, w warunkach domowych lepiej jesytimieszank chudego i tlustego resa.
Uzywajac maszynek domowych czy tecznych czy elektrycznych unikniemy produkcji smalcu
zamiast rozdrobnionego ttuszczu. Przed rozgdem rozdrabniania dobrze jestgsd zamrozi na
2 dni do okoto — 6C i ttuste méso mielt w stanie zamronym. Oczywécie musimy pamita¢ by
przed mraeniem podzieli mieso na kawatki, ktére nasza maszynkazendyknaé".

Moja praktyka:

Uzywam mgsa chude i tluste np. szynka, topatka czy karkdyaka chude, boczek, pachwina czy
podgardle jako ttuste. Proporcje w zalesci od przepisu. Ponievzavole chude wyroby ilé¢
ttustego mgsa ograniczam w stosunku do przepisu oryginalnego.

2.2. Rozdrabnianie.

Mieso mielimy wg receptury. deli dysponujemy kutrem to miemy pokusi sie 0 uzycie stoniny.
Kutrowanie zamrgonej stoniny da nam charakterystyczny "groszek'ziady

w strukturze salami. deli uzywamy maszynki to radzuzywac ttustego mgsa wsgpnie
zmrazonego i mield ptytka nr 4. Musimy s} pogodz¢ z trocle inng struktug przekrojonego
batonu. ycie mniejszychrednic zbytnio rozbije nam tluszcz a¢éi uzyjemy stoniny mae
wyj$¢ nam smalec. Jest istotne alwyte naryki i ptytki byty ostre i nie rozgniataty surowca
zamiast jego gk.

Moja praktyka:

Salami maj najczsciej struktue drobnoziarnist. Oba mgsa ttuste i chude migbtytka nr 4 przy
czym meso tluste miel lekko zmraone. Meso chude jeeli przewiduje przepis mielptytkami o
wigkszych otworach.

2.3. Konserwowanie i fermentacja.

Proces konserwowania rozpoczynarsatychmiast po dodaniu soli. W starych tradycyjnyc
metodach, bezgoednio po rozdrobnieniu r8a i wymieszaniu z spl

i ewentualnie innymi sktadnikami mgpozostawiato siw chtodnym miejscu

w okreslonych warunkach przez diszy okres czasu ( jak chtodnym i na jak dtugo

w zaleznosci od przepisu ). W domowych warunkach proceséshraktycznie skrocony do paru
chwil, gdyz zaraz po dodaniu soli peklowej (soli kuchennejpelkiem peklugcym) i przypraw
przez dodanie kultur bakterii przechodzimy do fdzymentacji". Bakterie kultur startowych
zostaty wyselekcjonowane podtkm uzyskania podobnego efektu jaki daje metodiytigna. S
to najczsciej konglomeraty bakterii twogzychsrodowisko kwane nie sprzyjajce patogenom i
potrzebujce tlenu dazycia i bakterii beztlenowych nieszkodliwych dla anigmu ludzkiego a
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min. "zabierajce przestrzezyciowa patogenom”. Proces fermentacji powinien przeliegécisle
okreslonych warunkach i zaky od rodzaju #ytej kultury. Ogdlnie s to temperatury do 3t

i wilgotnos¢ wzgledna powyej 90 %. Diugéc procesu wahasio 1 dnia do tygodnia

i zasad jest zmniejszanie parametrow pgikowychsrodowiska tzn. np. zaczynamy

z temperatuy 24 °C i wilgotnaicia wzgledna okoto 95% a kaczymy z temp. 22C

i wilgotnoscig 85%. Doktadniejszy opis podany jest w punkcie om@eym rodzaje kultur
startowych. Proces fermentacji ma za zadanie wyty¢ow farszusrodowisko niesprzyjage
rozwojowi patogennych drobnoustrojow. Jestrtmdowisko kwane nierzadko o pH okoto 4,5.
Bakterie kultur startowych w procesagyciowych produkuy kwas mlekowy, ktéry zakwasza
Migso nie pozwalar rozwiné sie patogenom. Przy czym nie obawiajmy, e mieso kdzie
kwasne. Posmak kwiay mog mie¢ niektére gatunki jgeli przepis celowo zawiera del ilosci
cukrow i zostata tyta odpowiednia kultura. Spadek pH rasfe przez caly okres produkciji.
W pocatkowej fazie jest najwkszy a w fazie dojrzewania minimalny. Generalniktada s¢,
ze proces dojrzewania mma rozpoca¢ po osagnieciu przez baton pH porej 5,3.

Moja praktyka:

Stosowatem dotychczas dwie kultury typu tradycym@gSP i szybkiego FS-C-111. Dla batonow
srednicy 65mm z F-S-C-111 fermentacja przebiegatdmR,5 dnia dla T-SP okoto 5 dni.
Fermentagj prowadzitem w piekarniku domowej kuchenki. Tempera pokojowa jest zupetnie
wystarczajca. Batony byly podwieszone do rusztadrego na wyposaniu kuchenki
(podwieszone a nie patone).Zeby zblizyé sie do optymalnych warunkéw podawanych przez
producenta przez pierwsdole wigczalem okresowegardéweczlg oswietlajaca piekarnik bez
wiaczania jakiejkolwiek funkcji grzewczej (jej cieppmdnosito temperatar, po osignieciu 24°C
zarbweczl gasitem). Na dole piekarnika ktadtem blaetypetniory wodg (tez wyposaenie
kuchenki). Drzwiczki przez pierwszlolke byty zamkngte. Otwieratem je na pachwil
kilkakrotnie wietrzc piekarnik. Pomiar wilgotriei dawat wynik okoto 95%. Po okoto dobie
przestatem wjczat okresowazarowke a drzwiczki piekarnika pozostawiatem lekko uchyon
(dostownie na parcm). Temperatura wynosita okoto 20-Z1 a wilgotng¢ oscylowata wokot 85-
90%. Takie parametry i czas podanyzejypowinny doprowadzido spadku pH w batonie pasj
5,3, wedtug producenta kultur , co jest warunkarprzejcia do nasipnej fazy - dojrzewania.

2.4. Dojrzewanie.

W czasie dojrzewania kietbas oprécz odwodnienidnddzi do przemian biatek co prowadzi do
lepszej konserwacji i charakterystycznego smakoviggo dla wdlin dojrzewagcych.
Oczywiscie oprocz kultur startowych i samego procesu pkofilzasadniczy wptyw na Kaowy
smak maj uzyte przyprawy. Jeeli wyrabiamy kietbas ktora wg przepisu powinna byokryta
plesnia, przed powieszeniem do dojrzewania powdnmy zanurzy baton w roztworze pgdanej
plesni. Zmniejsza to ryzyko wzrostu dzikiej gte. Taka plén jest konfekcjonowana przez
producentéw kultur startowych. Oczyeie nie oznacza to automatycznie,dzika plén
dyskwalifikuje wyréb. Niektorzy producenci pozwalajziatas naturze. Poniewaodmian pléni
jest bardzo dip zawsze jednak jest ryzykie na nasgzkietbag wlezie jakig cholerstwo, ktére
zamiast dodawalorow smakowych popsuje jej smakzeleprzepis wymaga gdzenia najlepszy
moment to zakaczenie okresu fermentacji przed dojrzewaniem. Zagecaby okres dojrzewania
nie byt krétszy ni okoto 20 dni. Ogolne zasady dla warunkow dojrzeavam stopniowe
zmniejszanie temperatury i wilgotém. Np. wychodzc od temperatury 18 zmniejszamygj

0 1°C co 5 dni i wilgotné¢ poczatkows rzedu 90% zmniejszamy o 4-5% co 5 dni dochmodo
koncowych wartéci rzedu 12°C i wilgotnaci 75%. Takie pogpowanie zapewnia nam
powtarzalné¢ wyrobu. Nie jest jednak jedynym a w warunkach detyh praktycznie nie do
osiggniecia.
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Moja praktyka:

Dla procesu dojrzewania optymalne temperatury twamk5°C. W warunkach domowych jest
trudno utrzymywa temperatug na tym poziomie. Ale nie jest to konieczne. Zrgsag niektorych
producentéw optymaintemperatuy jest 6 oC. Wang spravg jest wilgotné¢ wzgledna. Dosy
wysoka. Ja na dojrzewalnie wybratem piwnioojego letniskowego domku. Kietbasy wieszatem,
jak widat na zdgciu, w specjalnej ramowej skrzynce z wysuwanym eokiBoki g

zabezpieczone moskitgrktorg kupitem w sklepie. To dlategae nie che sie dzieli¢ z muchami
czy innym robactwem.

Kietbasy po 2 tygodniach dojrzewania.

Pomierzona wilgotn&& wzgledna zawierata giw przedziale 80-90% przy czym pgteowo byta
blizsza 90% a po wzfoie temperatury wahatagsiv granicach 80%. Minimum jakie powirsnmy
zapewnt to okoto 75%. Temperatura kroczyta za tempegatarzewntrz i przez pierwsze dni to
okoto 6°C po tygodniu oscylowata w granicach 8°przy maksymalnej zauwanej przeze
mnie 12°C. Z materiatéw, ktére przeczytatem wynika,temperatury w przedziale 6 - 48
powinny spetni swoje wymagania. Zasagest stopniowe zmniejszanie temperatury np.
wychodzc z 18 a kaczac na 12°C. Zalery to rowniez od konkretnego przepisu. U mnie byto
doktadnie odwrotnie. Zagiem od 6 a skczytem na okoto 12C. Po okoto 3 tygodniach kietbasa
byla jeszcze stosunkowo "mokra" ale w smaku wybarnesz, niektorzy twierdzili,ze bardziej
im smakuje taka nie do koa wysuszona. Procesu suszenia praktycznie nigigagem bo po
prostu po 3 tygodniach kietbasa byta stopniowo komswana a dojrzewalnia sita jako
spizarnia i znikagce kietbasy byly uzupetniane przemieze. Kietbasy g pokryte nalotem pkai.
Poniewa nie mogtem dostaplesni u dystrybutora kultur (pordonasz SANEPID nie zezwala na
dystrybucje, chénp. w Dani czy Niemczech nie ma z tym problemwastosowatem pié z
serow pléniowych (tych s jakos nie czepiaj). Rozdrobnion skorke sera pléniowego wrzucitem
do garnka z wagli po okoto dobie (po zakazeniu procesu fermentacji kietbas) zanurzytem
batony. Kietbasy nie byly podszane.

WEDZONKI RO ZNE

Wedzonka Krotoszynska

Na 10 kg surowca (utatwi obliczenia)

Przygotowanie surowca:

Do produkcji wedzonki krotoszgkiej uzywa sie tzw. backsow. Jest togsko pieknie otoczone
ttuszczykiem. Backsy (bez ko i bez skéry) odcina sie od pottusz: od przodgdny 4 i 5zebrem
przez czwarte, prostopadle do linii grzbietu, dd {pd strony szynki) prostopadle do linii grzbietu
tak aby skrzydto ki biodrowej nie weszto w sktad backsu. Linia od@eod boczku przebiega
réwnolegle do linii grzbietu z zachowaniem szerakalo 19 cm, dtugei do 50 cm. Grubit
stoniny do 22 mm na catej diugm, zeberka wytuskane (najlepiej kawatayki o dt. ok. 50 cm.

Z przywigzanymi po obu kacach patyczkami skacymi jako uchwyty. Pieknie sie tym
przyrzadzikiem wycinazeberka. Sprobujcie) pozostateskokregostupa (resztki wyrostkow
kregbw) usuniete naem, skora zdjeta. Pozostalead migsnia topatki (tzw. chustki) usuniete.

l. Peklowanie:
Mozna peklowa dwoma sposobami.
1. Peklowanie mokre nastrzykowo-zalewowe:
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Mieszank peklugca przygotowuje sie biac 100 kg soli i 3 kg saletry.

Stezenie solanki peklacej wynosi 16,4-18,5%, co zgodnie z tabdhje od 19,65 do 22,75 kg
mieszanki peklujcej na 100 | wody.Przyjmiemy najsiza dawke czyli 19,65 kg mieszanki na 100
| wody.

Do nastrzyku potrzeba nam 5-6% solanki w stosurkwalgi surowca. W naszym przypadku (10
kg miesa) potrzeba po usrednieniu 0,55 | solanki.

Do zalania bierze sie w przypadku backsu 30% solargtosunku do ezaru mieska - daje to 3,0 |
solnaki

Razem musimy przygotowa,55 | solanki.

llos¢ nastrzykng¢ domigsniowych 4-5.

Czas peklowania w dniach - 4-6.

Czas odciekania - 24 godz.

1. Drugim sposobem peklowania jest peklowanie mieszane
Mieszan peklugca o skladzie jak wiej nacieramy doktadnie ggko biogc 0,30 kg mieszanki na
10 kg surowca. Pozostawiamy w naczyniu na 24-3&.goa czym zalewamy solapk stzeniu
14,3-16,4%. co wg tabeli daje od 16,70 do 19,65i@szanki peklujcej na 100 | wody.
Przyjmujemy najnisze s¢zenie, czyli 14,3%. na 10 kg miesa potrzeba bedhieydzalewy
peklujacej co przy podanym@teniu 0,67 kg mieszanki pekiigiej. tacznie potrzeba nam 0,97
mieszanki peklujcej.
Czas peklowania w solance 7-10 dni, a czas ociakkai dni.

Proces peklowania powinien przebiégatemp. 4-6 st.C przy wilgotsoi wzglednej 90-95%.
Przed dalszobroblg nalezy sprawdzidoktadndc upeklowania tzn, czy elementy na catym
przekroju maja jednolitczerwona barg/oraz dostatecznie stony smak.

Il. Formowanie:

Oczyszczone ze strzepow tkardéznej, mgsnej i ttuszczowej elementy poprawiamy, przez lekki
przyciccie zdeformowanego ksztaltu w czasie peklowaniazkadt zblzony do prostokta.

Na kaicu, w odlegtdéci 2-3 cm od krawdzi przewlekamy szpagat spedzapc petelke do
zawieszenia lub zawieszamy beg@alnio na haczyku.

lll. Wedzenie:

Osuszamy dymem o temp. ok. 30 st.C, do osuszemgemzhni. Wedzimy dymem gacym o
temp. 25-40 st.C przez ok. 4-24 godz, do uzyskbaray brazowej mieska z odcieniem
wisniowym, ttuszczuwottej z odcieniem szarym.

IV. Chtodzenie:
Do temp. poniej 10 st.C wewnatrz batonu.

Wydajnai¢ srednia ok. 94%.

Boczek wedzony gotowany

(ok. 3 kg boczku)

A. Surowiec:
Boczek bezeberek
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

1. Sol warzona -
2. Saletra -
3. Ewentualnie peklosol -

Materiaty pomocnicze:
1. Szpagat nr 8.

C. Posta surowca po obrobce:
Boczek grubéci co najmniej 2 cm., przykrojony do ksztaltu padsta, przeaity wzdtuz na dwie
czescl.

D. Posté gotowego produktu:
Ksztait zblzony do prostoyta, dlugdci 20-40 cm, szerokai 8-14 cm, grubgci powyzej 2 cm,
pokryty catkowicie lub cgciowo skog lub bez skory.

Skrét instrukcji:

1. Pochodzenie i jakké surowca:

Boczki bezzeberek zgodnie z opisem w dziale Wieprzowina, ®giti co najmniej

2 cm, przykrojone do ksztattu zitinego do prostaeka o szerokgci 16-25 cm i diugéci 25-50 cm,
doktadnie oczyszczone i ochtodzone do temperattGy@.

2. Peklowanie i ociekanie:

Boczki naciera size wszystkich stron mieszank sktadzie: 100 kg soli i 3 kg saletryywajac

2,6 kg mieszanki na 100 kg boczku, co w naszympadigu da 0,078 kg mieszanki na 3 kg
boczku, i uktada skgrdo dotu, w naczyniu odpornym na dziatanie soli2R@odz. boczek zalewa
si¢ solank sporadzorg z soli - 0,135 kg i saletry - 0,006 kg na 1,5 ldyoCzas peklowania
boczku w solance 7-10 dni w temp. 4@

nalezy sprawdzé peklowanie i zapach. Przed dalgrodukcy boczek rozktada sina kratach do
ocieknkcia na ok. 24 godz.

3. Moczenie, krajanie i suszenie:

W przypadku gdy boczek jest zbyt stony, moczymywgrnimnej bieacej wodzie max do 3 godz.,
nastpnie obomywamy cieptwod (30-40°C), oczyszczamy, przycinamy na kawatki o dim@0-
40 cm i szerokéri 8-14 cm, po czym rozwieszamy ngtgdkach na okres ok. 2-3 godz. celem
ocieknkcia i osuszenia

4. Wedzenie:
Cieptym dymem w temperaturze 30-4D przez 2-3 godz. do jasnakowej barwy skory. W
czasie wdzenia naley przektada kije w wedzarni.

5. Gotowanie:
Boczki wktadamy do wrzcej wody i gotujemy w temp. 75-8C. przez 1,5-2 godz. do @gniccia
wewntrz boczku temperatury 68-7C.

6. Studzenie:
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Ugotowane boczki rozktadagsiv jednej warstwie na stotach lub stolnicach i gtutb temp.
ponizej 6°C. Dopuszcza sistudzenie do temp. PZ.
Nastpnie boczki oczyszczamy z wytopionego tluszczu.

Inne wedzonki —Zeberka wedzone na ostro

3 kgzeberek

Skfadniki na mieszarkdo nacierania:
2 tyzeczki mielonej papryki "Chili"

1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu
2 tyzeczki soli

2 tyzeczki sproszkowanego czosnku
2 tyzeczki sproszkowanej cebuli

1 tyzeczka mielonego kminku

1/2 szklanki bgzowego cukru

Sktadniki na sos:

1 tyzeczka sproszkowanego czosnku

1 tyzeczka sproszkowanej cebuli

3 tyzeczki czerwonego sosu "Tabasco"
1 tyzeczka soku z cytryny

1 szklanka soku jabtkowego

1/2 szklanki octu jabtkowego

pieprz i s6l do smaku

Zeberka pokrai na 20 cm kawaiki.

Wszystkie sktadniki mieszanki do nacierania wymaész

Doktadnie natrzé mieszanl migso ze wszystkich stron, zawinw foli¢ i odstawé do lodéwki na
noc (nie mniej jednak ni4 godz.).

Przygotowa sos mieszaf jego skiadniki.

Rozpoczaé wedzenie rzadkim dymem (temp. okoto 80) a2 bedzie ztotawe (okoto 1 do 1 1/2
godz.). Posmarowagrubo, przygotowanym sosem i rozpgcdrugi etap wdzenia podnos
temperatug (do okoto 8C°C) i wedzimy (prawie pieczemy) przez okoto 2 godziny.

Zeberka g gotowe gdy sos nabrat ciemnazbowej barwy a miso odchodzi od kai.
Smacznego

Wedzonki drobiowe — Kietbasa z mgsa gsiego

1. Kietbasa z mgisa gsiego (myl¢, ze rownie dobrze mi@ to by mieso z piersi kurzej)
Skfadniki:

- 0,75 kg m¢sa gsiego (drobiowego)

- 1,5 kg wieprzowiny z karczku,

- 0,75 kg wotowiny K. II,

- 0,25 kg surowego ttuszczu drobiowego,

- pieprz, ziele angielskie, majeranek, kolendra

- sOl i saletra zgodnie z normami (2,00 kg solidkg saletry na 100 kg gsia) - peklowé jak na
kietbas
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Materiaty pomocnicze:
- jelita wieprzowe 36 mm
- przedza nr 3

Mieso pokraja w drobna kostki zapeklowa. Ttuszcz przepici¢ przez maszyrik(siatka nr 5)

i zasolt - odjg¢ ilos¢ soli z ogbdlnej puli na peklowanie przyjmaj2 kg soli na 100 kg ttuszczu.
Po zapeklowaniu wymieszaoktadnie doda zmielone przyprawy i napetdiacisle jelita.
Odkrecat kietbaski o dtugéci ok. 30-35 cm. Kace zwizat przedza.

Pozostawd w temp. pokojowej do obsuszenia jelit (ledoy¢ na noc).

Kietbaski wedzi¢ w zimnym dymie ok. 8-9 dni. Ale to strata czaswdai¢ jak kietbask parzon
i tak samo parzy

Wedzonki drobiowe — Potgski litewskie

Potgeski litewskie:

Skfadniki:

. Piersi gsie - 5 szt. (ok. 6 kg),
. S4l - 0,25 kg,

. Saletra - szczypta,

. Kolendra - 2 dag

. Pieprz-5g¢g

. Ziele angielskie - szczypta,

. Lis¢ laurowy - 3 szt.

. Gazdziki - kilka sztuk.

O~NO O WNE

Proces produkgciji:

Piersi gsie utazy¢ w duzym garnku, przesyganieszank soli i saletry oraz rozdrobnionymi
przyprawami, przykr§ talerzykiem lub innym denkiem, olaey¢ i zostawé na 2 doby w
pokojowej temperaturze.

Po 2 dniach garnek przeséewn chtodne miejsce, gdzie ma pozdgpazez 3 tygodnie, przekiadaj
w tym czasie codziennie kawatk¢giny z wierzchu na spéd i odwrotnie.

Po trzech tygodniach wyd potgeski z garnka, wytrzedo sucha, zawit w papier, opl&
sznurkiem i zawiegiw przewiewnym miejscu na 24 godz. Ngstie wedzi¢ w chtodnym dymie
przez tydzié.

Potgeski litewskie mana przechowywaw odpowiednich warunkach przez rok.

W podobny sposob nioa te przygotowa uda z daych gesi.

Wedzonki rybne — Sposoby wdzenia ryb

Wedzenie ryb

Podanych przeze mnie regudzenia, nie naley traktowa jakoscisle obownzujgcych, gdy s3
one zalene od konkretnej wdzarni, rodzaju i wielk&ci surowca do wdzenia, drewna, warunkow
atmosferycznych, a nawet upodatsmakowych. Do wdzenia nadajsi¢ ryby tak ttuste, jak

i chude. Mana je wdzi¢ sic w catdci, jako tusze bez gtéw po filetowaniu lub w dzweoh.
Stosuje si czasem regut tyle godzin wdzenia na gayco ile kg way ryba. Wszystkie pozostate
przepisy trzeba traktowgako przydatne tylko na pogtku i korygowa je w miag nabierania
doswiadczenia.
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Wedzenie ryb na gaco

Na gogco wedzi sk ryby w wysokiej temperaturze, tj. do 80. Ryby wedzone na gaco s
produktami stosunkowo krétkotrwatymi, stabo nasyeuonsktadnikami dymu, o mato zgatej
konsystencji masy resnej. Caty proces obejmuje: solenie lub solankoejgmbdsuszanie,
wedzenie wiaciwe oraz obrobk ciepln.

Sprawione ryby ptucze giaby usunc resztki krwi, a nagpnie moczy przez 30 min w solance np.
o stzeniu 1 szklanka soli na 5 | wody. Ngstie przez 2-4 godziny konserwuje syby w
roztworze o stzeniu np. 4 szklanek soli na 5 | wody z dodatkiesz®Ranek cukru oraz ziela
angielskiego i kci laurowych.

Po wygciu z roztworu i optukaniu ryby suszyswvieszagc je w ocienionym i przewiewnym
miejscu a do pojawienia si cienkiej knigcej skorki. Trwa to kilka godzin. deli ryba dobrze nie
obeschnie, niedalzie s¢ wedzi¢ lecz gotowd. Po obsuszeniu poddaje syby wedzeniu
wiasciwemu.

| etap to osuszanie przez 30-40 min w temperaiioze0°C. Przez pierwsze 10 min dodajemy
troche jalowca do paleniskzeby ptomié byt nieco ostrzejszy. 1l etap -¢@dzimy od 1-3 godzin
(w temperaturze 55-61C, zaghdajac co 15 min do ryb, czy zbyteshie wytapiag) i lll - tylko do
20 min w temperaturze 60-9CQ (na ostatnie 10 min znéw dodajemy jatowca dompska). Na
goraco wedzi sk najczsciej piklingi, szproty, wgorze, ptastugi i ryby stodkowodne. Ryby
prawidtowo uvwedzone na gaco maj migso delikatne,gdrne i soczyste, skéra nabiera barwy
ztocistej lub jasnobrunatnej, jest sucha i czystdymnym zapachu i stonawym smaku.

Wedzenie ryb na zimno

Wedzenie na zimno odbywaesiv temperaturze 30-3% i trwa od 1 do kilku déb. Otrzymujemy
produkt duo trwalszy nk przy wedzeniu gogcym (poza tym im zimne gdzenie dhasze tym
produkt trwalszy). Sprawione ryby dla usgsia resztek krwi moczy siprzez 30 min w solance
o stzeniu 1 szklanka soli na 5 | wody, ptucze i poddasoleniu.

Zasolenie polega na doktadnym obtoczenitde@ryby w soli a nagpnie utazeniu warstwami

w skrzynce, przesypa poszczegolne warstwy obficie gruboziamsbh. Zasolenie filetow trwa
6 godzin a diych ryb w catéci od 12 godzin do kilku nawet dni. Solenie spetuij rok
czynnika sprzyjajcego dojrzewaniu mga jeszcze przededzeniem. Po wyciu z soli i optukaniu
ryby suszy si wieszagc je w ocienionym i przewiewnym miejscé do pojawienia silsnigcej
cienkiej skorki. Trwa to kilka godzin. 2eli ryba dobrze nie obeschnie, nieqaai si prawidtowo.

Po obsuszeniu ryby poddajemydzeniu widciwemu. | etap to tzw. Podsuszenie

w temperaturze do 30-3% unikapc gestego dymu, trwape od 12 do 24 godzin, zatee czy caty
proces wdzenia planujemy na 1 czy¢eej dob. W |l etapie mima juz stosowa gesciejszy lecz
chtodny dym, wdzac 2-3 razy dziennie przez kilka dni z dlugimi pami. Na zimno wdzi sk
najczsciej tososie, trocie, die pstagi i ptaty sledziowe. Otrzymujemy produkt aromatyczny,

o scistej konsystenciji i diej trwatcci.

Ryby prawidtowo uwdzone powinny miekolor ztocisty, ztocisto brunatny lub brunatny
z potyskiem. Barwa mgsa: od kremowej do szarej, tkankacama spoistagfirna, soczysta.
U ryb chudych tkanka reéna winna b§ lekko widknista i tupliwa.
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Wedzonki rybne

Opisz jak ja wedzitem ryby ale przypominze byto to rok temu, za nim poznatem to forum:
Najpierw robitem solanktak aby jajko znajdowatogmniej wiccej 3/4 wysokéci lub czubkiem
dotykato powierzchni, zawsze dodawatem rozgnieatbrgwocow jatowca, listkdw laurowych,
ziela angielskiego , kilka ziaren pieprzu. Zgem od prob na psigu waga w granicach 0,7 do 1
kg

Najpierw trzymatem go w solance 3 h, potem 5, dalegtatnim razem 12 h i sadzepowinno sj
go trzyma nawet do 20 h.

Po wygciu solanki doktadnie obmywam k@ sztule pod biegca wodg | wieszam do obsuszenia,
aby ryba sj nie gotowata w wdzarni (w ocienionym przewiewnym miejscu na ok. B}4

Rybe zaktadam do wdzarni tak.: kupitem sobie ruszt do szasztykdéw3ik40 cm dt. (nie
pamitam mam go na dziatce) z jednej strony naostrzoilyugiej sklepatem

i nawiercitem dziurk na sznurek. Rypprzebijam przez oko tateby ruszt ten wyszedt pyskiem
zwigzuje sznurki i wieszam wgdzarni Wedze ok. 4 h w temp 40 - 5C,

a ostatnie 10 min. w temp. ok. 70. Jéli rybka nie spadnie w ggu 40 min ledzie dobrze.

Jest pycha.

Tak samo trzymam w solance tososia. Najpierw pateiesgo (2,5) kg. ale szybko spadt (ma
bardzo delikatne mso). Do takiego wdzenie uwaam, iz najlepiej pokrai rybe

w dzwonka i wdzi¢ na ruszcie. Ruszt ragiprzed wdzeniem posmarowanliwa.

Kiedys tososia pokroitem wzdiui potozytem na ruszcie nie posmarowanym aljw

to skora ryby straszniegsprzykleita do rusztu. Oderwatem tylko ¢ao (wic od tej pory kraj go
w dzwonka i zawsze wychodzi dobry).

Prébowatem w ten sposokzdzic szczupaka, trzymatem go ok. 10 h w solance

I wyszedt taki sobie, o dziwo 80 nie byto suche (nze po 20 h trzymania w solance bytby
dobry?). Nadawat gijedynie na pasgtrybrg. Najlepszy jednak jest psty, ten sprzedawany,
wedzony ze sklepu, nie st schowa.

J&li chodzi o przechowywanie, to na pgta powiesitem rybki w gatai i sobie wisiaty. Ale
niestety po paru dniach stwierdziteie, jednak zbytnio wysychajleraz, po ostygnciu, od razu
zawijam w papiegniadaniowy i wktadam do lodowki, asjechce przetrzymywa dtuzej, to
zawijam w folie aluminiow i wktadam do zamtaalnika

(po wyjeciu i rozmrazeniu nie odwijam tylko wktadam do piekarnika) i €gest jak

Z wedzarni.

Wedzonki rybne — Wedzenie tososia

Ptat tososia nalsy wtozy¢ do solanki

so6l 80 g/l

mata hzeczka cukru,

plasterek cytryny,

na 3 godziny. Nasgpnie wyjmujemy z solanki i doktadnie myjemy ptatchloiezaca wods.
Ukladamy ptat na potmisku i posypujemy ze wszystlstron grub sob . W soli ptat powinien
leze¢ od 12-16 godzin, w zatecosci jakiego tososia chcemy otrzydanniej lub bardziej stonego.
Po tym czasie doktadnie optukujemy i suszymy naypieycierapc w recznik papierowy, a potem
w wedzarce w temperaturze 80 okoto 1-2 godzin. Rozpoczynamy zimnedzenie w
temperaturze 16-2& przez 2 dni, kadego dnia po 4-6 godzin z przerwami. Drugiego dnia
kontrolujemy kolor i jeéeli chcemy mié bardziej intensywny kolor, to miemy czas wdzenia
Zwicksz\e.
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Wedzonki rybne — Sielawa wdzona po wigiersku

Sielawa to ryba stodkowodna. Wystije w wodach Wigierskiego Parku Narodowegogddi
sielawy jest biate, delikatne o charakterystyczrsymaku i zapachu.

Posiada dig wartas¢ sparywcza. Ryba ta ma matosoi, a jej meso tatwo od nich odchodzi.
Najlepiej smakuje sni@na lub wdzona.

Mozna byto po ztowieniu sielagwprzechowywa w stanie surowym nawet do 10 dni

w drewnianych skrzyniach, ktorych dno pokrywangglem drzewnym, nagbnie sypano warsigv
lodu ttuczonego - wielkai grubej soli, potem uktadano rybznowu obsypywano lodem tak, aby
nie bytozadnej szczeliny. Na wierzch kitadte §itétno, ktére znowu posypywanaglem i
tworzono nasgfpne warstwy. Lod bez podkiadwgta bardzo szybko by stopniat. Skrzyni
stawiano w chtodnym, ale nie wilgotnym miejscu. Db sposobem przechowywania ryb, ale na
krotszy okres byto oktadanie ich pokrzywami, tegwb mchem.

Przystpujac do obrobki wsipnej naley usury¢ skrzela i oczy w celu zabezpieczenia ryb przed
szybkim zepsuciem. Naginie z ryby nalgy usuryé tuski i wypatroszy ja. Przygotowas sielave
nalezy wyptukas, posolt i podda& lezakowaniu w celu réwnomiernego rozprowadzenia soli p
tuszce.

Przed procesemasizenia sielaw umieszcza gina pecie wedzarniczym i pozostawia na pewien
czas w przewiewnym miejscu, aby przeschta.

Przy wedzeniu sielawy wykorzystujeestzw. wedzenie zimne. WWHzenie polega na nasyceniu
mig¢sa ryby sktadnikami dymu drzewnego, usgii czsci wody oraz spowodowaniu takich zmian
w biatkach, dzjki ktorym ryba staje gijadalna bez dodatkowej obrobki kulinarnej. Skt&dni
dymu osadzajsi¢ na powierzchni ryby i wptywajna jej ztociste zabarwienie, oraz przenikag
wnetrza mesa nasycag je substancjami aromatycznymi i m@jmi wiasciwosci antyseptyczne.
Ryba wdzone staj sic odporne na jetczenie. Podczagieenia zimnego dziatagsna solog rybe
gestym, chtodnym dymem o temp. do %D. Czas wdzenia zalgy od wielkdici ryby. Sielawa po
wedzeniu jest ztocista, jej B0 ma kolor jasnokremowy, a smak lekko stony o
charakterystycznym zapachgdaeonki. Wedzone ryby przechowujegsw suchych i chtodnych
miejscach, zawigte w pergamin.

Do wedzenia aywa st dymu z drzew fciastych (olcha), najlepiej owocowych (npsai). Pod
koniec wedzenia dodaje sijalowca dla uzyskania specyficznego zapachu.

Po ostudzeniu ryba nadaje slio spaycia.

Smacznego!

Wedzonki rybne — Kietbasa z ryby

Trzeba wzic¢ filety z ryby, mae by kazdy gatunek lub kilka (ja ostatnio robitem

z leszcza) i stoninlub boczek (prefergjboczek) w stosunku 3 i ryby i jedna czs¢ boczku (z
samej ryby bdzie za sucha). Naginie dodaje s0l, pieprz, przyprawo ryb, (ostatnio datem
papryk, ale nie jest konieczne), dwa jajka surowe;adposiekanej natki pietruszki, nie podam
doktadnej ilgci przypraw, gdy robie to na oko i probyj Gdy masa jest za rzadka ima doda
troche butki. Nastpnie wszystko wdze w srednio gogcym dymie do uzyskania koloru, a potem
parz w wodzie. Najlepsza zimna z sosem chrzanowyma€aowszystkim polecam. Jak ktaie
ma wedzarki to mana tylko parzy.
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KIELBASY TRWALE | POLTRWALE

Kietbasy porady — Ogoélne zasady produkciji kietbasisszonych i podsuszanych

OGOLNE ZASADY PRODUKCJI KIELBAS SUSZONYCH | PODSUS&IYCH.

Przy produkciji kietbas suszonych i podsuszanygiwa st mi¢sa drobnego
o odpowiednich klasach jakmowych, zgodnie z receptudla danego asortymentu.

MIESO DROBNE WIEPRZOWE:

Powinno pochodZiz péttusz sztuk dorostych typu ¢anego, dobrze urgénionych,
o scistej i jedrnej konsystencji mba i ttuszczu. Miso bez przettuszczenieddtkankowego
powinno mi€ barwe od jasnoczerwonej do czerwone;.

MIESO DROBNE WOLOWE:

Powinno by ze sztuk dorostych, ale nie starych, dobrzegiimmnych i niettustych. Temperatura
tusz, z ktérych uzyskujemy gso drobne do produkciji kietbas suszonych

i podsuszanych, powinna wynési-4°C.

Do produkcji tego typu wyrobow, mina wywaé rowniez mieso drobne rozmemne z blokow lub
uzyskane z wykrawania tusz, péttusaierci rozmraonych, pod warunkiente nie wykazuje ono
ujemnych zmian organoleptycznych, a&égego nie przekracza 40% ogolnejstosurowca
przeznaczonego do produkciji.

OSLONKI NATURALNE | SZTUCZNE:

Powinny odpowiadawymaganiom obowzujacych norm przedmiotowych. Nie moyc
podziurawione, uszkodzone, zanieczyszczone, jakigivmie¢ obcych zapachow. Rodzaje
ostonek i ichérednice (kalibry) powinny byzgodne z wymaganiami dla poszczegolnych
asortymentow produkciji.

PRZYPRAWY:

Pod wzgtdem jakdciowym powinny by bez zastrzeen i uzywanescisle wedtug szczegotowych
norm czynnéciowych okrélonych w przepisach i recepturach.

Przdza wedliniarska nr 3 i 6 oraz szpagat mgiggc wykonane z widkien naturalnych. Barwienia
zas, wykonane tylko barwnikami nieszkodliwymi dla zdnia i nie przenikajcymi do produktow.

OGOLNE ZASADY PRODUKCJI KIELBAS SUSZONYCH | PODSUS&IYCH:

Kietbasy suszone i podsuszane dzielimy na trzy\grup

1. Kietbasy surowe.

2. kietbasy pieczone.

3. Kietbasy parzone.

Proces produkcyjny w poszczegoélnych grupach kiethasaga nagpujacych czynnéci
produkcyjnych:

Strona 88



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

Kietbasy surowe:

a. peklowanie na sucho,
b. rozdrabnianie,

c. kutrowanie,

d. mieszanie,

e. przygotowanie i napetnianie ostonek,
f. wigzanie, zawieszanie,
g. osadzanie,

h. wedzenie,

I. studzenie,

|. podsuszanie,

k. magazynowanie.

Kietbasy pieczone:

a. peklowanie na sucho,
b. rozdrabnianie,

c. kutrowanie,

d. mieszanie,

e. przygotowanie i napetnianie ostonek,
f. wigzanie, zawieszanie,
g. osadzanie,

h. wedzenie z pieczeniem,
i. studzenie,

J. podsuszanie,

k. magazynowanie.

Kietbasy parzone:

a. peklowanie na sucho,
b. rozdrabnianie,

c. kutrowanie,

d. mieszanie,

e. przygotowanie i napetnianie ostonek,
f. wigzanie, zawieszanie,
g. osadzanie,

h. wedzenie ciepte,

i. parzenie,

J. studzenie,

k. wedzenie zimne,

|. podsuszanie, suszenie,
m. studzenie,

n. magazynowanie.

Jak wynika z przedstawionych schematow produkcyjnpeektére czynnii technologiczne
w poszczegolnych grupach powtaezsk, co nie znaczyze wykonywane ganalogicznie, gdy
kazda grupa ma wtagrspecyfile produkcyjm szczegoétowo okgong dla kazdego asortymentu
normg czynnaciows (instrukcp).
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PEKLOWANIE:

Surowce do produkcji wszystkich trzech grup kietpakluje s¢ na sucho mieszaalpeklupgca

w temperaturze 4-8C. Mieszanka peklgga sktada siz 99,4 kg soli i 0,6 kg nitrytu (azotyn).slie
stosujemy sél i saletr(azotan) to, normy jejaycia na 100 kg surowca gsinego wynosg
najczsciej: na 100 kg soli warzonej 3-4 kg saletry.

Peklowanie naley przeprowadzaw poszczegolnych klasach i rodzajaclesaiprzez ok. 48 godz.,
nie diuzej jednak jak 4 doby.

Srednie zuycie mieszanki peklapej wynosi 2,2 - 2,3 kg na 100 kgg¢sa drobnego. Dla
okreslonych asortymentow ikg mieszanki peklujcej zwzytej do peklowania miae wykazywé
drobne ranice w stosunku do przetinej.

ROZDRABNIANIE:

Skfadniki surowcowe wcistych proporcjach przewidzianych recegtdta okrélonego
asortymentu rozdrabniang sa wilku (maszynka do mielenia ¢aa - przemystowa) prze
odpowiednie siatki. Miso do produkcji salami najlepiej jest rozdrattma krajarce lubecznie,
gdyz otrzymujemy wtedy lepszy i wyfaiejszy rysunek przekroju w gotowym produkcie.

KUTROWANIE:

Migso do kietbas pieczonych i parzonych, z atkiem kabanoséw, jest kutrowane

z dodatkiem rozdrobnionego lodu lub zimnej wodyonle okr&lonych ilasciach.

W zaleznoéci od asortyment, ik surowca kutrowanego wynosi 10-40% w stosunku dg ocaasy
surowca przeznaczonego do danej produkcgé Meody dodanej w czasie kutrowania w stosunku
do ilosci kutrowanego surowca powinna wyno§iednio 20-30%.

W czasie kutrowania natg doda& do mesa przygotowane przyprawy. Przy produkcji kietbas
surowych kutruje simigso tylko w przypadku produkcji metki, przy czymtjeso kutrowane bez
dodatku lodu i wody. Naky wicc je kutrowa krétko, aby si nie zagrzato.

W naszym przypadku, biedakoéw pozbawionych takiaggdgatnego urgzenia jak kuter, nie
pozostaje nic innego, jak pepbwa: zgodnie z omawianymi juwielokrotnie na forum i stronce
zasadami kilkukrotnego mielenia ¢aa przeznaczonego do kutrowania, na siatkach 2-Jakn
przygotowane mgiso mieszamy z odpowiedniloscig zimnej wody lub lodu, dodag niezlzdne
przypraw i ewentualnie pozosiatos¢ soli.

MIESZANIE:

Mieszanie najlepiej jest wykonywav mieszarkach pedmiowych, wolnoobrotowych, aby

w masie mgsnej pozostato jak najmniej powietrza, ktérego oloécwptywa ujemnie na trwakg i
barwe produktu. Ja czasem po wymieszagitenym, pakuj mi¢so do tzw. "waxow",
wypompowug powietrze i w takiej préni trzymam mags pak godzin.

Mieszamy g¢cznie, ale bardzo dokiadnie.

Czas mieszania (w mieszarce) powinien wy@ogi 20 minut.

W przypadku @ycia mieszarek zwyktych lub mieszaniggznego, naley pametac, ze najpierw
miesza sj surowce mniej rozdrobnione, a gdy nabione nieco lepki (kleistdci), dodaje si do
nich tluszcz (o ile przewidziany jest w recepturzejesza s,

a nasgpnie dodaje miso wykurowane (mielone kilkakrotnie) wymieszane

z przyprawami i wogl lub lodem i miesza dalejzalo uzyskania jednolitej, dobrze zwanej masy,
w ktérej wszystkie sktadnikigsrOwnomiernie rozprowadzone.
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PRZYGOTOWANIE | NAPELNIANIE OSLONEK:

Napetnianie ostonek wykonujemy przy pomocy nadzrewdEw. maszynki do mielenia gsa z
zalazong koncowka do napetniania). Przy wktadaniu do nich masyamej, naley zwraca
szczegoOlp uwag;, aby powietrze nie dostawate slo masy misnej lub w niej nie pozostawato.
Do napetniania tywamy jelit przewidzianych dla poszczegdélnych agoentéw zgodnie z
przepisami. Jelita przed napetnieniem powinng jprzejrzyste, wymoczone i przelane. Jelita
napetnione farszem nakiuwa sgta

w miejscach, gdzie pozostato pod ostpplowietrze.

WIAZANIE | ZAWIESZANIE:

Po napetnieniu ostonek kietbasy formuje agodnie z wymaganiami przewidzianymi
w przepisach - odkca lub wize i zawiesza na kijachqazarniczych w celu osadzenia
i podsuszenia.

OSADZANIE | PODSUSZANIE:

Uformowane kietbasy poddaje;gisadzeniu w pomieszczeniach nie chtodzonych, pexenych i
zaciemnionych.

Czas osadzania kietbas pieczonych, parzonych wynb30 minut do 4 godzin, natomiast kietbasy
surowe (salami, polska) naleosadza przez 1-2 dob.

WEDZENIE:

Kietbasy suszone i podsuszane surowdavsi dymem zimnym przez 1-2 dni (metka) lub 4-6 dni
(salami), a do uzyskania przez produkt odpowiedniej, prawidiplarwy.

Kietbasy pieczone po ukezeniu vedzenia zasadniczego, piecze \sitemperaturze 75-9C.
Pieczenie powinno trwaw zaleznosci od rodzaju i grubixi kietbasy 20-40 minut. Pod koniec
pieczenia temperatura wegtre kietbasy powinna wynaosi

68-70°C.

Kietbasy parzone, w zataosci od asortymentu, powinny byvedzone dymem cieptym 90-150
minut.

PARZENIE:

Kietbasy suszone i podsuszanegd&one parzone po wdzeniu parzy siw zalenosci od rodzaju

i grubdsci kietbas, przez 25-100 minut. Pod koniec parzémaperatura batonow kietbas powinna
wynosk 68-70°C.

STUDZENIE:

Po upieczeniu lub parzeniu kietbasy studgid temperatury otoczenia ok. 12 godzin powietrzem,

w pomieszczeniu suchym, przewiewnym i zaciemniony@go temperatura nie @by wyzsza
niz 18°C.
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WEDZENIE ZIMNE:

Wszystkie kietbasy suszone i podsuszandawsne parzone dzi s powtérnie dymem zimnym
przez 12-24 godziny. Przy braku sfisvosci wedzenia na zimno, mma kietbasy te powtornie
wedzi¢ na ciepto przez czas o potewrotszy od wdzenia na zimno.

SUSZENIE | PODSUSZANIE:

Kietbasy o matej wydajnii (duzo tragce na wadze podczas catego cyklu produkcji) podsiaje
suszeniu. Pozostate kietbaslij@o wedzeniu, pieczeniu, parzeniu i powtornymdeeniu maj
wydajna¢ wyzsza od gornej granicy wydajrsoi, 53 podsuszane w celu doprowadzenia produktu
do okrélonej wydajndgci.

Suszenie i podsuszanie przeprowadzamy w pomiesuczechym, przewiewnym

i zaciemnionym, o wilgotnizi wzglednej powietrza 75-80% i temperaturze 12°C8

Podczas suszenia i podsuszaniaayaéprawdzé za pomog kietbas kontrolnych, czy aginety juz
gorm granie wydajnagci. Czas suszenia wynosi 2-16 dni.

STUDZENIE:

Kietbasy, ktére po dtugim gdzeniu osignety wydajnas¢ zgodna z przepisami, studz¢ sv
pomieszczeniu suchym i chtodzonym do temperatunyzep18°C.

Trwate i pottrwale wedzone surowe — Kietbasa swojska

* 4 kg karkowki,

* 0,5 kg mtodej wotowiny,
* 1 kg stoniny,

* 2 szklanki bulionu,

* 200 g soli

* 15 g saletry,

* 15 g pieprzu,

* 15 g. ziela angielskiego,
* 10 g papryki,

*12 - 15 zbkow czosnku
* cienkie jelito.

Migso przepuszczamy przez maszyaksitkiem o oczkackredniej grubéci, stonire przez sitko o
oczkach najdrobniejszych. Mieszamy gasi¢sna ze stonina, sglsalety przyprawami
uttuczonymi w madzierzu oraz czosnkiem roztartym zgddodajemy bulion i wyrabiamy na
gtadks mag. Wkltadamy na 24 godz. do kamiennego naczyniaggdrawujemy w temperaturze
pokojowe.

Napetniamy jelita, formujc batony dtugéci 30 - 45 cm i nakluwamy je.

Suszymy w przewiewnym i chtodnym miejscu 4 - 6 gogntem wdzimy 12 - 16 godz. cieptym
dymem . Suszymy jeszcze raz 2- 4 godz.

Trwale i pottrwale wedzone surowe — Salami wgierskie

Skfadniki (z 5 kg mjsa):

* Wieprzowina chuda 3,5 kg
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* Wieprzowina ttusta (ox¢ grzbietowa) 1,5 kg
* SOl peklowa 8,6 dag

* Papryka stodka 3,9 dag

* Papryka ostra 2,6 dag

* Czosnek 2,2 dag

* Kminek 6,5 g

* Kmin rzymski 6,5 g

* Glukoza 8 g

* Kultura startowa (wg producenta)

Instrukcja:

1. Peklowanie:
Migso 2-3 cm kawatki doktadnie mieszamy zageéklows, uktadamyscisle w naczyniu tak aby
pozby¢ sie powietrza w miag mazliwosci, przykrywamy papierem pergaminowym i wstawianoy d
lodéwki na 2 do 3 dni (w temp. okoto’@)

2. Rozdrabnianie:
Migso chude i tluste (zm#one) mielimy na sitku o oczkach 4 mm

3. Mieszanie:
* przygotowanie zaczynu: (uwaga tryb ppstwania jest zalay od instrukcji producenta kultury),
dla F-SC-111 w brce przegotowanej ochtodzonej wody rozpuszczamyj@dakterii z odrobiag
glukozy (kupujemy w aptece)
* mielimy i mieszamy pozostate przyprawy
* migso doktadnie mieszamy z przyprawami
* przyprawione miso doktadnie mieszamy z zaczynem

4. Napetnianie ostonek:
napetniamyscisle ostonki biatkower. 45-65mm, powietrze wyktuwamy igt

5. Fermentacja:
wieszamy batony w pomieszczenigaile okre&lonym przedziale temp. i wilgot§oi
(w zaleznosci od typu i producenth Tu kiania st nasza inwencja. Jeden ze sposobéw opisatem
w poprzedniej cZci

6. Wedzenie:
wedzimy zimnym dymem przez okres 4 godz. (oryginala 12°C, my maemy tutaj zachowa
temp do 30°C, mazemy réwnie zrezygnowa z wedzenia nie jest konieczne (jacéz wedzitem
a czs¢ nie i przyznamze wiekszej r@nicy w smaku nie zauvegtem).

7. Suszenie:
suszymy w temp. do 1€ i wilgotndéci zaczynaic od 90-85% a kiczac na 65-70% przez okoto
30 dni.

Trwate i pottrwale wedzone surowe — Kietbasa polska gdzona 2

Receptura:
(kietbasa z 5 kg mgsa)

3 Uwaga:

enp zaczyn typu SP zaczynamy od temp. 24 oC i wilgotnosci 94% a konczymy po 6-7 dniach z 18 oC i wilgotnosci 90%.

Aha, wigkszos$¢ kultur nie rozktada sacharozy (nasz biaty cukier). Dlatego zalecana jest glukoza (do dostania w aptekach). Bakterie rozktadajg
cukier na kwas mlekowy. Dlatego od ilosci cukru zalezy st. kwasowosci. W "mokrej" salami na pierwszy plan wydobywa sig charakterystyczny
lekko kwaskowy smak typowy dla danej kultury (i dla salami).

W dojrzatej (wysuszonej) blednie i wydobywajg sie na pierwszy plan (a w zasadzie réwnorzedny) uzyte przyprawy. Wegrzy i “ludy pétnocy”
zazwyczaj wedza (a w zasadzie lekko odymiajg) wyroby. Wiosi zazwyczaj nie wedza. W ten sposéb mozna robi¢ dowolne kietbasy nie tylko
salami (zamiast wedzenia dojrzewanie). Oczywiscie uzywajac kultur zmieniamy diametralnie smak wprowadzajac typowy dla danej kultury.
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A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 1 kg
2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 3 kg
3. Wotowina kl. | z jatowic i wolcow nigiegnista peklowana - 1 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 0,10 kg

2.saletra-5g¢

b) dodane w czasie produkciji:

1. s6l warzonka - 3 - 4 dag (do smaku)

2. cukier - 1 dag

3. pieprz naturalny — 7,5 g

4. majeranek - 3 g

5. czosnek -3 g

Dodatek majeranku nie zosté zaniechany, a ik&é czosnku ména zwiekszy¢ do 9 g

Il. Materiaty pomocnicze:
Kietbasnice osrednicy 32-36 mm

C. Postd surowca po obrébce:

Wieprzowina kl. I, wieprzowina Kl. 1l i wotowina Kkl rozdrobnione przez siatlo srednicy oczek
13 mm

D. Post& gotowego produktu:
Kietbasa odkgcana w odcinki diugiei 30-35 cm, podzielona na parki.
KIELBASA POLSKA WEDZONA - SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa na kietbasomowiono w rozdziale peklowanie suche, z tysmmdodajemy do
soli i saletry cukier.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr Kazdy rodzaj i klasa osobno.

3. Mieszanie:

Wieprzowire kl. 1, wotowing KI. | i wieprzowire kl. Il miesza sj razem, a masa nabierze
kleistdsci, podczas mieszania dodaje szt soli i przyprawy.

4. Napetnianie i odkicanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si scisle jelita odkecajc kietbas w odcinki

I pozostawiajc ja w zwojach. Powietrze wyktuwamy igt
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Wskazane jest, by i#¢ uformowanych w jednym zwoju kietbas byta parzyg@dyz beda pdzniej
dzielone na parki.

5. Osadzanie:
Przez 1-2 dni w temp. 2€ i wilgotndéci 85-90%.

6. Wedzenie:
Zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza przez3 dhia do barwyo6ttobrazowej.
W czasie wdzenia nalgy przektada kije z kietbaskami w wdzarni.

7. Studzenie i dosuszanie:

W pomieszczeniu o temp. 10-32 i wilgotnaici 75-80%, a kietbasy osigna wydajnagi¢ 87% w
stosunku do ezaru po wdzeniu, i temperatgrponizej 12°C., po czym kietbaski dzielisha
parki.

Uwaga: nge maszynki winny b§naostrzone, a siatki doszlifowane.

Trwate i pottrwate wedzone surowe — Kietbasa egierska wedzona

(na 5 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Wotowina kl. | lub Il nie peklowana - 1,5 kg
2. Stonina nie solona - 3,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania i solenia:
1. sOl warzona — 11,6 dag
2.saletra-1g9

b) dodane w czasie produkciji:

1. pieprz naturalny - 8 g

2. papryka stodka - 6 g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. jelita wiankowe @rednicy ponad 40 mm
2. przdza nr 3 lub szpilki drewniane.

C. Posta surowca po obrébce:

Wotowina kl. I lub Il rozdrobniona przez sigtk mm i kutrowana ( w naszym przypadku
puszczona 2-3 razy przez siatkmm). Stonina pokrajana w kost& krawedzi 15 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w wiankach uformowanych wg naturalnegetskjelita. Obwod zewgtrzny
uformowanego wianka 50-75 cm. Obake wianka zwgzane przdza lub spete szpillg.
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E. Wydajnd¢ gotowego produktu:
w stosunku do surowca przettiie 92%
SKROT INSTRUKCJI

1. Peklowanie:

Migso peklujemy jak w poprzednich przepisach. Stokimimy w podiine kawaiki

i nacieramy doktadnie sp(2,4 kg soli na 100 kg stoniny) uktadajw naczyniach. Stonin
przektadamy co 4 dni. Czas solenia 12 dni w termp OZ.

Oczywiscie pamg¢tajcie, aby korzystatylko z soli wymienionej w przyprawach zarowno do
peklowania mgsa (sol i saletra) jak i solenia stoniny (pozostiat& soli).

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Mieszanie:

Wotowing kl. | lub Il miesza sj az masa nabierze kleistd. Podczas mieszania dodaje gieprz.
Pokrojory w kostle stonire miesza si osobno z papryk a nasfpnie dodaje giwotowine i miesza
razem do doktadnego wymieszania sktadnikow.

4. Napetnianie i wizanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si bardzaoscisle jelita formupc wianki. Kaice wize sk przedza lub
spina szpilk drewnian.

Kietbasy naktuwa sicienks igta.

5. Osadzanie:
Przez 1-2 dni w temp. 2°€ i wilgotndici 85-90%.

6. Wedzenie:

Zimnym dymem (przy stabym ruchu powietrza) przet @i do barwyzétto stomkowej
z ciemnoczerwonymi préeitami migsa. W czasie gdzenia nalgy przektada kije

w wedzarni.

7. Studzenie:
Do temperatury ponej 12°C.

UWAGA: Noze od maszynki powinny ldynaostrzone, a siatki doszlifowane.

Trwate i pottrwale wedzone surowe — Salami

podag na 10 kg surowca)

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. I nie peklowana - 4,0 kg
2. Wotowina Kl. I nie peklowana - 3,0 kg

3. Stonina nie solona - 3,0 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
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l. Przyprawy

a) wyte do peklowania i solenia:
1. s6l warzonka - 0,30 kg
2.saletra7 g

b) dodane w czasie produkgciji:
1. cukier - 2 dag

2. pieprz naturalny — 1,5 dag

3. kardamon -4 g

[l. materiaty pomocnicze:

1. jelita bydéce srodkowe osrednicy 55-60 mm i powaej 60 mm lub krzyéwki wieprzowe grube
ze sztuk starszych.

2. przdza nr 6.

C. Posta surowca po obrébce:

Wieprzowina kl. | rozdrobniona na kawateczldrednicy ok. 5 mm lub przez sigtk

5 mm Wotowina Kl. | rozdrobniona na kawateczlérednicy ok. 3 mm lub na siatce

3 mm Stonina krojonacznie w kostk o krawedzi 5 mm Mana tez ja rozdrabnié na siatce 5
mm, razem z wieprzowirkl. I.

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w jelitach bygkychsrodkowych w odcinkach o diugo 40-45 cm lub w krzgdwkach
wieprzowych w odcinkach dtugoi 50-70 cm; z jednego koa zaopatrzona wefelke do
zawieszania dtugai 10-12 cm, drugi koniec zagydany przdzs.

Wydajnai¢ - 63%.

SKROT INSTRUKCJI:

1. Krajanie i peklowanie:

Mieso kroi s¢ recznie lub rozdrabnia przez szarpak na kawatki vakedk5-6 cm i pekluje
mieszank (3,0 kg soli i 0,1 kg saletry na 100 kgese) na pochytych stotach lub w skrzyniach
(naczyniach) dziurkowanych, aby ugtivi ¢ odciekanie solanki. Peklujeegprzez 5-7 dni w temp.
2-4°C. Nalery sprawdzé upeklowanie. Stoninkroi sie na podtine kawatki i naciera doktadnie
sohl (3,0 kg soli na 100 kg stoniny) uktadajja w naczyniach. Stoninprzektadamy co 4 dni. czas
solenia - 12 dni w temp. 2°C.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Mieszanie:

Wotowing Kl. I, wieprzowirg kl. | oraz stonig miesza st w mieszarce praiowej lub
wolnoobrotowej typu piekarskiego albgcenie pesciami (boksowanie, a nie rozcieranie). Podczas
mieszania dodajegprzyprawy. Mieszanalezy do osggniccia odpowiedniej kleiskwi i
rownomiernego rozmieszczenia kostek stoniny w masgsnej, po czym maswkiada s¢ scisle

do naczy i ochtadza przez 24 godz. w temp. 24

4. Napetnianie i wjzanie jelit:
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Wymieszag mag napetnia si bardzaoscisle jelita (doktadnie pozbawione wody) tak, aby kasa
byta twarda. Kace jelit wigze st przedza dociskagc przy tym jeszcze zawastiojelita. Kietbasy
naktuwa st cienlq igta.

5. Osadzanie:
Przez 4 dni w temp. 2-%C i wilgotncici 85-90%.

6. Dojrzewanie i suszenie:

W zaciemnionym, lekko przewiewnym pomieszczenitemp. 10-12C i wilgotnasci 80-85%
przez 6-8 tygodni. W razie pokazania silgotnej plégni nalezy kietbasy obmyg wodg i wytrzet
sciereczlg. Gdy kontrolne kietbasy podeschdo wydajnéci 70% i zacza pokrywa sie suchy
plesnia, plesn t¢ zetrze sciereczhk i przenigc kietbasy do wdzarni.

7. Wedzenie:

Zimnym dymem (przy stabym ruchu powietrza) przez dai do barwy ciemnoczerwonej z
odcieniem wéniowym w jelicie bydécym i do barwy ciemnoczerwonej w kedywkach
wieprzowych. W czasie gdzenia nalgy przektada kije.

8. Studzenie:
Do temperatury ponej 12°C.
UWAGA: Noze maszynki powinny liynaostrzone a siatki doszlifowane.

Trwate i pottrwate wedzone surowe — Frankfurterki wedzone

Receptura (na 5 kg surowca):
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. I nie peklowana - 2,5 kg
2. Wieprzowina Kl. Il nie peklowana - 2,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 0,10 kg
2.saletra-5g¢

b) dodane w czasie produkciji:
1. s6l warzonka-5-10g

2. cukier - 1 dag

3. pieprz naturalny - 6 g

4. gatka muszkatotowa - 2 g

Il. Materiaty pomocnicze:
Jelita baranie cienkie wednicy 22 mm, lub w przypadku ich braku, najsiee jelita wieprzowe
(kietbasnice).

C. Posta surowca po obrobce:
Wieprzowina kl. 1i kl. Il rozdrobnione na siatcer@n
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D. Posté gotowego produktu:
Kietbaski odkecane w odcinki diugaei 15-18 cm, podzielone na parki.
Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa na wdlinki zgodnie z wcz@iejszymi przepisami - progpamketac
0 dodaniu cukru do mieszanki pekjcgj.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Mieszanie:
Wieprzowire kl. I i wieprzowire Kkl. [l miesza s} razem, a masa nabierze kleisid. Podczas
mieszania dodajegresze soli i przyprawy.

4. Napetnianie i odkicanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita odkecajc kietbag w odcinki i pozostawiag w
zwojach. Powietrze wyktuwagsi

5. Osadzanie:
Przez ok. 8 godz. w temp. 226 i wilgotndici 85-90%.

6. Wedzenie:
Zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza przezdgn8z. do barwy jasnofmowe;j.

7. Studzenie i dosuszanie:
Do temperatury poinej 12°C, a kietbasy osigna wydajnaé 84%.
Po czym kietbasdzielimy na parki.

Trwate i pottrwate wedzone surowe — Kietbasa litewska

Skfadniki:

4 kg wieprzowiny,

1,5 kg wotowiny,

1 zapc,

1,5 kg stoniny,

20 dag soli,

1 dag saletry,

1 dag pieprzu,

1 dag ziela angielskiego,
5 g gadzikéw,

5 g majeranku,

5 g listkdéw laurowych,

5 g kolendry,

szklanka spirytusu, rumu lub araku,
jelita wotowesrodkowe.

Przygotowanie:
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Mi¢so pokraja nozem jak najdrobniej, przyprawy korzenne uttuc bardembno, sol wypray¢ i
zmiesza z salets. Wszystkie sktadniki why¢ do duzego naczynia, wymieszaloktadnie i mocno
ubija¢ ttuczkiem dolewajc po trochu spirytus, rum lub arak. Uldijaalezy tak dlugo, a masa
stanie s} gtadka i jednolita. Stonin(najlepiej tward karkowlke) pokraj& na wagskie cienki
paseczki i wymieszarazem z mags Gotowy masg naktadé do jelit wytartych uprzednio do sucha
z zewnytrz jak i od wewntrz. Napetnia jelitascisle, tak aby nie dostatogspowietrze.
Przygotowane w ten sposoéb kietbasyatomigcdzy dwiema deskami, olagiy¢ jakims cigzarem,
wynies¢ w chtodne miejsce i przetrzyarzez 2 tygodnie.

Po dwdch tygodniach kietbasy vgyj wynies¢ na powietrze i rozwie§iw przewiewnym miejscu
na dwa dni. Gotowe.

Trwale i pottrwale wedzone surowe — Kietbasa kresowa

Skiadniki:

5 kg chudej wieprzowiny,

1,5 kg twardej stoniny od karku,
2 kg mikkiej wotowiny,

23 dag soli,

1 dag saletry,

2 dag pieprzu,

kilka ziaren ziela angielskiego,
2 tyzki majeranku,

tyzeczka gadzikow,

5 g lisci laurowych,

szklanka rumu (spirytusu),
jelita wotowe (krzydwki).

Przygotowanie:

Wieprzowire i wotowing przepycic¢ przez maszynk Pieprz, angielskie ziele, majeranekzdgki

i liscie laurowe zemlealbo utluc bardzo starannie i przésmizez gste sito. SOl uptegy¢ i
wymieszé& z salets. Wszystkie sktadniki zmieszaloktadnie z misem, przetoy¢ do wickszego
naczynia i starannie wyralgiabijajgc thuczkiem i dolewajc po trochu spirytus; ubigaak dtugo,
az zrobi st gtadka, jednolita masa. Pokréastonire w das¢ gruly kostke, dolhczye do masy
migsnej i wymiesza

Osuszone obustronnie jelita napéthardzoscisle mag, tak aby nie pozostaty wolne przestrzenie.
Konce jelit przewazat. Gotowe kietbasy uty¢ na desce, przycigt drugy desk, obciazy¢
wszystko sporym ¢arem i pozostawiw temperaturze pokojowej na dwa dni. Po dwochamia
desk z kietbasami wyni& do chtodnego, suchego pomieszczenia i przetrzyréyara przez dwa
tygodnie. Wtedy kietbasy rozwi€sna powietrzu w przewiewnym miejscu na pragdrzech dni,
nastpnie przeni& do wedzarni i wedzi¢ w zimnym dymie przez 7 dni. Przechowyiwa suchym,
przewiewnym miejscu w sianie lub chmielu. Podawakrajan w cienkie plasterki.

Trwate i pottrwale wedzone surowe — Metka tososiowa

(na 5 kg surowca)

A. Surowiec:
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1. Wotowina kl. 1l lub 11l peklowana - 1 kg
2. Boczek wieprzowy skérowany nie peklowany - 4 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sOl warzonka - 11-13 dag (w zahesci od gustu)
2.saletra-5¢

b) dodane w czasie produkciji:

1. pieprz naturalny — 8,5 g

2. papryka-5g

3. gatka muszkatotowa - 3 g

W przypadku braku gatki muszkatotowej ama wy¢ podwajnej ilgci gorczycy.
Il. materiaty pomocnicze:

1. jelita sztuczne érednicy ok. 40 mm

2. przdza nr 3.

C. Posta surowca po obrébce:
Boczek wieprzowy i wotowina Kl. 11 lub Il rozdrolione na siatce érednicy oczek 2 mm co
najmniej dwa razy.

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasa w jelicie sztucznym w odcinkach prostyélngdsci ok. 20-25 cm. Na jednym kou
petelka do zawieszenia diugm ok. 10-12 cm, drugi koniec zaaziany przdzs.

Metka tososiowa - skroét instrukciji:

1. Krajanie i peklowanie:

Oskoérowany boczek i ngo kroi s¢ recznie lub rozdrabnia przez szarpak (specjalnaaiatk
maszynki) na kawatki o wielkkgi 5-6 cm i pekluje simieszank 2,3 - 2,6 kg soli i 0,1 kg saletry
na 100 kg misa, przez 48 godzin w temp. 4@.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr W czasie rozdrabniania dodaje przyprawy.

3. Mieszanie:
Boczek i wotowir 11 lub Il klasy po rozdrobnieniu na siatce 2 mr2) miesza si lekko bez
dodatku wody.

4. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag migsm napetnia si scisle jelita formupc odcinki. Kaice jelit zawizuje se
przedza.

5. Osadzanie:
Przez ok. 12 godz. w temp. ok. AD. i wilgotnaici ok. 85-90%.

6. Wedzenie:
Zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza przez 2a3@dz., do barwy zlotawaimowe).
W czasie wdzenia nalgy pamketa¢ o przektadaniu kijow w wdzarni.
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7. Studzenie:

Do temperatury nie wygzej niz 12°C.

Uwaga: Przy produkcji wyrobow drobno-rozdrobnionychlery pametat, ze naze w maszynce
powinny by dobrze naostrzone a siatki doszlifowane.

Z praktyki powiemze gdyby podczas mielenia okazale #s ca nie idzie tak jak trzeba, naile
jakims przedmiotem doggna¢ naketke od siatki. Bdzie szto gjzej, ale prawidiowo. Przed t
operacy nalezatoby oczyci¢ nGz maszynki.

Trwate i pottrwale wedzone surowe — Metka brunszwicka
Podaje na 5 kg surowca.

RECEPTURA
A Surowiec:

1. Wieprzowina kl. 1l nie peklowana - 2,0 kg
2. Wotowina Kl. IV nie peklowana - 2,0 kg
3. Podgardle skérowane nie peklowane - 1,0 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
| Przyprawy

a) wyte do peklowania

1. s0l-12 dag

2.saletra-5¢g

b) dodane podczas produkciji:
1. cukier - 1 dag

2. pieprz naturalny -5 g

3. papryka-5g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita aérednicy 40 mm (najlepiej sztuczne)
2. Przdzanr 3

C. Posta surowca po obrébce:

Wszystkie sktadniki rozdrobnione na siatce 2 mmn@apnniej 3 razy) lub rozdrobnione na siatce 2
mm i kutrowane bez dodatku wody.

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa dtugéci 20-25 cm. Na jednym kKau pegtelka do zawieszenia diugm 8 cm. Drugi koniec

Zwigzany przdza.
METKA BRUNSZWICKA - SKROT INSTRUKCJI

1. Krajanie i peklowanie:

Migso i podgardle kroi girgcznie lub rozdrabnia przez szarpak (sitko z owalnytworami-
opisywatem wczéniej) na kawaiki wielkéci 5-6 cm i pekluje podammieszank soli, saletry

i cukru przez 24 godz. w temp. £6. Podatem sél w ikei 0,12 kg, ale przepis dopuszczasélalo
0,13 kg Dobréilos¢ wg uznania.
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2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr- patrz wyej.

3. Kutrowanie (drobne mielenie i mieszanie)

J&li nie mamy kutra, to wieprzowénkl. 11 i wotowing kl. IV przepuszczamy co najmniej

3 razy przez maszynk sitkiem 2 mm bez dodatku wody i mieszamy dagisécia jednolitej
masy. Podczas mieszania dodajemy przyprawy.

4. Napetnianie i wizanie jelit:
Wymieszang mag wypetnia s¢ scisle jelita formugc odcinki. Kace jelit zwhzuje s¢ przedza.
Tak jak w opisie kietbasy szynkowej.

5. Osadzanie:
Przez 1-2 dni w temp. 2€ i wilgotndsci 85-90% (mae by na balkonie).

6. Wedzenie:
Zimnym dymem, przy stabym ruchu powietrza, przez dni, do barwy byzowe]
z odcieniem ciemno@wym. W czasie wdzenia nalgy przektada kije w wedzarni.

7. Studzenie:
Do temperatury ponej 12°C.

Trwate i pottrwate wedzone surowe — Metka

(na 5 kg mgsa)
Receptura:

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. 1l nie peklowana - 3 kg
2. Wotowina Kl. IV nie peklowana - 2 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 13 dag
2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkgciji:
1. cukier - 1 dag

2. pieprz naturalny -5g

3. papryka-5g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita wiankowe érednicy 36-40 mm lub jelita sztucznérp 40 mm
2. Przdzanr 3
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C. Posta surowca po obrobce:

Wieprzowina Kl. 11 i wotowina kl. IV rozdrobnionerpez siatk 3 mm, lub rozdrobnione przez
siatke 2 mm i kutrowane.
W zwigzku z brakiem kutra przyjmujemy piervsapcg.

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w jelicie naturalnym uformowana w wianledtug naturalnego séu jelita, obwaéd
zewretrzny wianka 45-70 cm. Oba koe spgte szpillg lub zwigzane przdza. Wiazcie predz -
aby postugiwa si¢ szpilkami trzeba miepewry wprawe.

O tym jeszcze pomowimy.

Kietbasa w jelicie sztucznym w odcinkach 20-25 &a.jednym kacu petelka do zawieszenia
o diugaci 10-12 cm, drugi koniec zazany przdza.

METKA - SKROT INSTRUKCJI:

1. Krajanie i peklowanie:

Mieso kroi s¢ recznie lub rozdrabnia przez szarpak (byt vwceej omawiany - siatka na maszynk
Z trzema otworami jednostronnie ostrzonymi) na kewaielkosci 5-6 cm

i pekluje mieszankw ilosci podanej wyej przez 24 godziny w temperaturze 4@ Prosz
przestrzegazasad peklowania - wcggej, przy podawaniu przepisow na innedhnki, byty
omowione.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Mieszanie:
Wieprzowire kl. 1 i wotowing K. IV miesza s} razem, a masa nabierze kleistd; podczas
mieszania dodajegprzyprawy.

4. Napetnianie i wizanie jelit:

W jelicie wiankowym: Wymieszana m@asapetnia si scisle jelita formupc wianki. Kaice spina
si¢ szpilkg drewnian lub wigze przdzs.

W jelicie sztucznym: Kietbasa formowana w odcirkance jelit zwgzane przdzs.

Powietrze wykiluwa siigta.

5. Osadzanie:
Przez 1-2 dni w temperaturze 2@® i wilgotnaici 85-90%.

6. Wedzenie:
Zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza przezdnRdo barwy bgzowej
z odcieniem reowym. W czasie wdzenia nalgy przekiada kije z kietbag w wedzarni.

7. Studzenie:
Do temperatury ponej 12°C.

Uwaga: Nae w maszynce powinny Byaostrzone a siatki doszlifowane (zasada - ostyagzem
néz i siatke w komplecie).
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Trwale i pottrwate pieczone lub parzone — Kietbasa@hojnowska

Produktsrednio-trwaty. Mae by przechowywana w warunkach domowych w chtodnejaspi
lub chiodziarce.
Przepis na 5 kg kietbasy (przeddzeniem)

A. SUROWIEC:

1. wieprzowina kl. | peklowana - 2,80 kg (od szyd&patki, karkdwki)
2. wieprzowina kl. 1l peklowana - 0,75 kg (bocZek chuda pachwina)
3. wotowina kl. Il lub I peklowana - 0,75 kg (wotava chuda)

4. stonina twarda (karkowa) 0,70 kg

B. PRZYPRAWY | MATERIALY POMOCNICZE:

Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sOl warzonka (najlepiej kamienna) - 10 dag
2. saletra - 69

b) dodane w czasie produkciji:

1. cukier - 10g

2. pieprz naturalny, mielony - 7,5 - 10g

3. jalowiec - 5 - 10g

4. czosnek - 3-4gbki

Jelita (kietbanice) osrednicy ok. 32 mm (oznaczone czerwonym znaczkiedh)s@lete i cukier
mieszamy razem. Mso kroimy na kawatki érednicy ok. 3-5 cm i umieszczamy w oddzielnych
naczyniach (gatunkami). Ngphie dzielimy, proporcjonalnie do #oi migsa, mieszaniasoli,
saletry i cukru i doktadnie mieszamy z poszczegalinpdzajami mgsa. Meso ugniatamy w
naczyniach, aby usgé powietrze, przykrywamy i wstawiamy do lodowki. yraamy je tam 3-4
dni. Wieprzowirg kl. I i 11l przepuszczamy przez maszyn#to mielenia mjsa z siatl o oczkach o
srednicy 13 mm (lub szarpak), potewtoniny przepuszczamy przez sig&kmm. Mielimy
wotowing i potowe stoniny na siatce frednicy oczek 3-5mm. Tak przygotowane surowce
mieszamy z dodatkiem 200-250 ml przegotowanej vaginej wody (dodag stopniowo w miay
wchtfaniania przez mas Podczas mieszania dodajemy przyprawy. Wieprzewlin miesza si z
wieprzowirg Kl. 11l do czasu, amasa nabierze kleistt, a nastpnie dodaje siwczeniej
przygotowan wotowine z przyprawami. Wszystko mieszg sio wymieszania sktadnikow.
Napetniamy jelita maszynakz lejkiem plastikowym. Jelita solone natlga na kilka godzin
zamoczy. Nastpnie wyptuk& w srodku. Po zatgeniu jelita koniec zawzujemy.

Jelita napetniamycisle, a powietrze z jelit, (j si¢ tam znalazto) wykluwamy igt

Kietbas: odkrecac w odcinki o dtugéci 18-20 cm (wyjdzie ok. 40¢bek).

Po napetnieniu wszystkich jelit, gotgwietbag wieszamy na dekach i umieszczamy

W pomieszczeniu o temp. ok. 18-2D. na ok. 2-3 godz.

Przygotowan kietbag wieszamy na dekach w wdzarni tak, aby nie dotykata do jgianek, ani
kietbaski nie stykaty giz soly. Wedzimy w zimnym dymie przez 2-3 godziny w temperagu?5-
35°C. Nastpnie wedzimy w cieptym dymie przez 1-2 godziny w tempera&35-50°C,

i podpiekamy w garcym dymie przez 25-45 minut w temperaturze 8G®@lo osigniecia
wewngtrz kietbasy temperatury 68-7Q i barwy czerwono-hzowej. W czasie wdzenia
sprawdza i ewentualnie przektadilkakrotnie kije z kietbag dla rownomiernego jej wdzenia.
Kietbas studzimy w pomieszczeniu o temp. pokojowej dog¢pstgo dnia.
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Trwate i pottrwate pieczone lub parzone — Kietbasawyczajna wieprzowa wdzona

Surowce:

. wWieprzowina np. topatka - 4 kg;

. stonina twarda - 1 kg;

. S0l - 12 dag;

. saletra - 6 g;

. pieprz mielony - 3 g;

. ziele angielskie mielone — 1,5 g;

. czosnek drobno posiekany - 9 g §pk);

. kietb&nice - cienkie z czerwonym znaczkiem (ok. 10m).

O~NO OIS WNE

1,5 kg mesa zemlé w maszynce z siagko oczkach 5 mm Pozostategso i stonig zemle& na
siatce 10 mm Zmielone produkty potyc, doda sol uprzednio doktadnie wymieszan saletg

i przyprawami. Wszystko doktadnie wymieézatozy¢ w naczyniu kamionkowym lub
emaliowanym, wyréwnapowierzchng lekko ugniatajc. Odstawt w chtodne miejsce na 24
godziny. Po tym czasie mggszcze raz krétko wyrohi Sprobowa i ewentualnie doprawido
pozadanego smaku. Ostonki napekhdosé scisle, konce zawiyzaé szpagatem, formgg odcinki o
dtugcéci 30 cm. Uformowane kietbasy zawiésia 4-6 godzin (lub na noc) w przewiewnym
miejscu lub w wdzarni z otwartym przeptywem powietrza. Osuszogdaié dymem cieptym
przez 4 godziny.

Wedzenie dymem cieptym prowadzesi temp. od 25 do 4% przez czas (zataie od rodzaju
wyrobu) od 4 do 48 godzin. Dym ciepty powoduje Gignomierne wysychanie produktu, warstwy
powierzchniowe wysychajmocniej i w najwgkszym stopniugnasycone dymem; warstwy
wewretrzne (w gebi produktu) maj charakter wyrobu wdzonego surowego. Wyrobedzony
dymem cieptym uzyskuje baspowierzchni od:éttej do bgzowej, z odcieniem zateym od
rodzaju drewnazytego do wdzenia. Wewsgtrzne warstwy majbarw od jasnoczerwonej do
czerwonej. Tkanka msna twardnieje, ttuszcz wytapiag sv niewielkich ilgciach.

Po wystudzeniu ponowniegdzi¢ w goscym dymie (mana nasgpnego dnia), stopniowo
podnos3c temperatuy.

Wedzenie dymem gacym prowadzi si w trzech fazach:

| faza - 30 minut w temperaturze 30-4D)

Il faza - 15 minut w temperaturze 40-8D;

Il faza - 15 minut w temperaturze 60-80 (przypiekanie).

Wystudzt. Powiest w chtodnym, ciemnym i przewiewnym miejscu.
Wedlinasredniej trwatdci.

Trwate i pottrwate - Kietbasa tuchowska pieczona pdsuszana

(na 5 kg surowca)

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 3,0 kg

2. Wotowina Kl. I (bukat) peklowana - 1,0 kg
3. Thuszcz drobny twardy - 1,0 kg
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzona - 10 dag
2.saletra-4g

b) dodane podczas produkciji:

1. pieprz naturalny - 6 g
2.czosnek—-125¢g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Kietbanice osrednicy ponad 36 mm
2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrébce:

Wieprzowina kl. | rozdrobniona na siatce 8 mm Watma kl. | rozdrobniona na siatce 2 mm a
nastpnie potowa kutrowana (potawzamiast kutrowania przepuszczamy przez siatlnm 2 lub 3
razy). Ttuszcz wieprzowy twardy rozdrobniony naceal0 mm

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasa dtugéci 80-100 cm, przegia przezrodek na kiju. Oba kice zwhzane przdza.

E. Wydajngc¢:
srednia wydajnéc ok. 84%

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie mjsa i solenie ttuszczu jak w poprzednich przepisach.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie:

Potowe wotowiny Kl. I (tj. 10% catéci surowca) kutrujemy lub 2-3 razy przepuszczanzepr
siatke 2 mm Nasgpnie mieszamy z dodatkiem 30-35% zimnej wody luduldPodczas mieszania
dodajemy przyprawy.

4. Mieszanie:

Potowe wotowiny Kl. | miesza siz wieprzowin Kl. | az masa nabierze kleista,

a nasgpnie dodaje sittuszcz i przygotowana masvotowiny z wod i przyprawami,
po czym miesza sido wymieszania wszystkich sktadnikow.

5. Napetnianie i vgzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita formupc kietbag w odcinki. Kace wize sk przedzg i
przewiesza kietbgswv potowie dtugéci na kiju, wazaniem w dot. Powietrze wykluwaesi

6. Osadzanie:
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W pomieszczeniu chtodzonym w temp. 2&Bprzez ok. 12 godz. Dopuszcza ssadzanie w
pomieszczeniu nie chtodzonym przez 2-3 godz.

7. Wedzenie i pieczenie:

Wedzenie gagcym dymem przez 120-140 min i pieczenie przez 6knth (razem 150-170 min)
do osagnigcia wewnytrz kietbas temp. 68-70 oC do barwybowej. W czasie wdzenia nalgy
przektada kije w wedzarni.

8. Studzenie:
W temperaturze nie wgzej n 18°C przez 12 godz.

9. Powtdrne wdzenie:
Zimnym dymem przez ok. 12 godz. lub cieptym dymenemp. 24-32C przez
ok. 6 godz. do barwy ciemncjziowe;j.

10. Ostateczne studzenie:
Do temperatury ponej 18°C

Trwate i péttrwate pieczone lub parzone — Kietbasaviejska matopolska 2

(na 5kg kietbasy)

wieprzowina kl. | 1 kg
wieprzowina Kl. Il 2 kg
wieprzowina Kl. Il 1 kg

ttuszcz 1 kg (stonina, podgardle)

czosnek 5 gbkéw zmielone

pieprz ok. 15 g zmielone

sél 10 dag

ziele angielskie 0-5 ziaren zmielone
wg upodoba

jatowiec 0-5 ziaren zmielone

woda 0,5L

jelita 30mm
Szpagat do wgzania jelit

PRZYGOTOWANIE :

mig¢so | kl. zmielt przez siatk 13 mm (lub pokrai w drobry kostk)
mieso Il kl. oraz potow ttuszczu zmieli przez siatk 10 mm
migso Il Kl. i drugg potowe ttuszczu zmieli przez siatk 3 mm

wymiesz& wszystko razem dodgj przyprawy (sol a zwlaszcza pieprz dodéastpniowo i
prébowda smak) na kacu dod& zimm wock i jeszcze raz dokladnie wymieszeodtozy¢ do
lodéwki na kilka godzin(mze by do drugiego dnia).

Jelita wyptuk& doktadnie zimp wodg .Przed zatgeniem jelit na lejek wiado nich hgeczke
ptynnego smalcu gulzie tatwiej zaktadana lejek).
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Nabijat scisle w odcinki ok. 60-80 cm ke wihzat szpagatem. Napetnigikietbag zostawé do
obeschnjcia w temp. pokojowej ok. 1 godzin

WEDZENIE

Ja wedzitem w wedzarni beczkowej bez termometru (nie posiadamyaiébuje opisa Caty
proces wdzenia trwa ok. 4 godzin.

1 godzina wdzenia temp. ok. 4%C ( beczka lekko ciepta w potowie wysakd

2-ga i 3-cia godzina wadzenia ok. 50C ( beczka dobrze ciepta ale nie gm)

4-ta godzina wdzenia ok. 60-76C (beczka geaica ale nie parzy)

W ostatniej fazie wdzenia ma kagattuszcz z kietbasy i skorka ma $ekko zmarszczy barwa
ma by ciemno bgzowa. Aby sprawdziczy jest dobrze ugdzone przygotowatem dwa odcinki
ok.10 cm do prébowania w czasiedzenia.

Po wyjciu z wedzarni schtodz do temp. poriiej 8°C.

Najlepsza jest na drugi ddie

Do wedzenia aytem drewna z jabtoni.

PRZECHOWYWANIE

Do bezpéredniego spaycia przechowywaw lodéwce przez okres 3-4 dni, reszamrozé
I wyciggat partiami wg potrzeb.
Rozmraat powoli na dolnej pétce loddwki.

Trwate i pottrwate pieczone lub parzone — Kietbasdiatostocka

(na 5 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Wotowina Kl. lll peklowana - 1,5 kg
2. 2. Wotowina Kl. Isciegnista lub Kl. Il peklowana - 2,5 kg
3. Tluszcz drobny solony - 1,0 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzona - 11 dag
2.saletra-4g

b) dodane w czasie produkciji:

1. majeranek - 5 g

2. papryka stodka - 5 g

3. pieprz naturalny — 7,5 g

4. czosnekwiezy - 8 g

|. Materialty pomocnicze:

1. Jelita wiankowe bydte osr. do 40 mm
2. Ostonki biatkowe @r. 32-40 mm
3. Szpilki drewniane lub pedza.

C. Posta surowca po obrobce:

Strona 109



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

Wotowina kl. 11l zmielona na siatce 5 mm, tluszeplohy na siatce 8 mm gavotowina kl. |
sciegnista lub Kl. Il puszczona kilkakrotnie na siaBcenm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa formowana w wianki wg naturalnegoeskielita, w ostonkach biatkowych odjaa s¢
baton dt. 30-35 cm i pozostawia w zwojach. Obadeosp¢te szpillg lub zwigzane przdzs.

E. Wydajngc¢:
W stosunku do surowca wigjowego ok. 88%.

SKROT INSTRUKCJI

1. Peklowanie:
Peklowanie mjsa i solenie ttuszczu drobnego tak jak w poprzddprzepisach.

2.Kutrowanie:

Jak zawsze, wotowinkl. | sciegnista lub kl. 1l puszczamy na siatR mm kilkukrotnie

I mieszamy z wogllub lodem w ilgci 0,4 I. Po wchioriciu wody do mieszaniny dodajemy
przyprawy i mieszamy do wymieszania wszystkich ciiadw.

3. Mieszanie:

Wotowing kl. Il miesza s¢ a2 masa nabierze kleisid, nas¢pnie dodaje siprzygotowana
mieszanig wotowiny kl. I lub KI. 1l z przyprawami i wogl a pod koniec mieszania ttuszcz drobny.
Calas¢ miesza si do doktadnego wymieszania wszystkich sktadnikow.

4. Napetnianie i zawzywanie jelit:
Masy napetnia si bardzoscisle jelita. Formowanie jelit w pkt. D.

5. Osadzanie:
Przez ok. 2 godz. w temp. nie isgzej niz 30°C.

6. Wedzenie:
Najpierw osuszanie w temp. 40-8D do osuszenia powierzchni kietbasek, agpase wedzenie
goracym dymem 90-110 min. do barwy jasngdowe)j.

7. Parzenie:
Parzy s§ w temp. 72-75C przez 30-40 min lub piecze wedzarni przez ok. 40 min do gghiccia
wewngtrz kietbaski temp. 68-72C.

8. Studzenie:
Do temp. ok. 22C wewntrz kietbasy.

9. Powtdrne wdzenie (tylko kietbasy parzone):
Cieptym dymem o temp. ok. 22 przez ok. 12 godz. do barwy ciemnadmwej.

10. Podsuszanie:
W temp. 14-18C przez ok. 12 godz. do aghiccia wydajnéci ok. 90%.
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11. Chtodzenie:
Do temp. ok. 15C wewntrz kietbasy.

Przy okazji podandrednie zuycie materiatdw do produkciji:
1. Jelita wiankowe bydte na 5 kg surowca ok. 7,0 mb
2. Ostonki biatkowe lub wiskozowe ok. 7,5 mb

Trwale i pottrwate pieczone lub parzone — Kietbas@elza

(na 10 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Migso wotowe Kl. | nigciggniste peklowane - 3,0 kg
2. Migso wotowe Kl. KKciegniste lub kl. 1l peklowane - 4,0 kg
3. Mieso wotowe K. Il peklowane - 3,0 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzona — 22,3 dag
2. saletra sodowa - 7 g

b) dodane w czasie produkgciji:
1. pieprz naturalny - 18 g
2. papryka stodka - 15 g
3. czosnekwiezy - 15 g

4. majeranek - 10 g

I. Materialy pomocnicze:
1.

Jelitasrodkowe byd¢ce wszystkich kalibrow.
2. Przdzanr 3.
C. Posta surowca po obrobce:

Mieso wotowe Kl. | nigciegniste rozdrobnione na siatce 5 mmesoi wotowe kl. Kciegniste lub
kl. Il i migso wotowe Kl. Il rozdrobnione na siatce 3 mm

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasa w odcinkach o dtuga 35-40 cm. Kace zwizane przdza

E. Wydajnd¢ gotowego produktu:
srednio ok. 88%

Skrot instrukcji:
1. Peklowanie:

peklowanie misa zgodnie z wcZaiejszymi opisami. W tym wypadku gso o wadze
10 kg peklujemy mieszanlksoli i saletry w ildci 0,23 kg
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2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Mieszanie:

Wotowing Kl. | $ciggnist miesza si z dodatkiem 0,30 I. zimnej wody do momeniugasa
nabierze kleistei. nastpnie dodaje gipozostate ngisa i przyprawy, mieszagsto
rownomiernego rozmieszczenia sktadnikow.

4. Napetnianie i wjzanie jelit:
Masy wypetnia s¢ bardzoicisle jelita. Formuje si odcinki o di. 35-40 cm. Kice zawdzuje s¢
przedza.

5. Osadzanie:
Przez ok. 3 godz. w temp. nie #sygej niz 30°C.

6. Wedzenie:
W pierwszej fazie dymem o temp. 408D do osuszenia powierzchni. ngstie goacym dymem
o temp. 45-86C przez 110-130 min do barwygaowe;.

7. Parzenie:
Parzy s§ w temp. 72-75C przez 40-60 min do agjniecia wewntrz kietbasy temp.
68-72°C.

8. Studzenie:
Do temp. 22C wewntrz kietbasy.

9. Powtdrne wdzenie:
Zimnym dymem o temp. ok. 22 oC przez ok. 12 godzbarwy ciemnokyzowej
z odcieniem wdniowym.

10. Podsuszanie:
W temp. 14-18C do 12 godz., do aginiccia wydajndci ok. 89%.

11. Chtodzenie:
Do temp. ok. 15C wewntrz kietbasy.

Trwate i pottrwate - Kietbasa piwna parzona lub peczona podsuszana
(na 10 kg surowca)

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 2,0 kg

2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 3,0 kg

3. Wotowina Kl. Il lub I peklowana - 2,0 kg

4. Podgardle skorowane lub ttuszcz twardy drob®y kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:
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a) wyte do peklowania:

1. s6l - 20 dag

2.saletra-7g

b) dodane w czasie produkgciji:

. S0l -2 -3dag

cukier - 2 dag

. pieprz naturalny - 1 dag

. papryka - 8 g

.gorczyca-6g

.czosnek -10¢g

. Materiaty pomocnicze:

. Recherze wieprzowe lub cigie osrednicy do 100 mm, dtugoi 15-20 cm lub ostonki sztuczne
ksztaitu gcherzy o wymiarach jak wgj.
2. Przdzanr 6

H:Oﬁmhw[\ﬂ—\

C. Posta surowcéw po obrébce:

Wieprzowina kl. 1'i Il oraz ttuszcz rozdrobnione siatce 8 mm . Wotowina kl. 11 lub |
na siatce 3 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w ksztalcie jajowatym, z jednegaika zwhzana i zaopatrzona vetelke
do zawieszenia o dt. 10-12 cm.

SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:

Peklowanie misa i ttuszczu ja omawiatem, ale przypomn

Migso po rozdrobnieniu peklujemy mieszanina soli,tsglecukru, za ttuszcz rozdrobniony sam
soly, dlatego te nalezy z ogolnej puli soli do peklowania adj30% na zapeklowanie ttuszczu.
Thuszcz, po doktadnym wymieszaniu zg@przyjmuje s¢ ok. 2 kg soli na 100 kg ttuszczu) uktada
si¢ $cisle w naczyniu i przetrzymuje w lodowce ok. 48 godz.

Migso, kady rodzaj osobno, po wymieszaniu zgs@ukrem i salety, trzymamy ok. 3-4 godz. w
temp. pokojowej a naginie do lodowki na 2,5 - 3 dni.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Mieszanie:
Wieprzowire kl. 11 1l miesza s¢ z ttuszczem a naginie dodaje wotowigkl. 1l lub | oraz reszt
soli i przyprawy i miesza do doktadnego wymieszawsaystkich sktadnikow.

4. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszana masnapetnia si scisle jelita. Kaice zaszywa silub zawgzuje przdz,
pozostawigc petelke do zawieszenia. Powietrze wykiuwa.si

5. Osadzanie:
W pomieszczeniu chtodzonym w temp. 2-6 oC przeZl@kgodz. lub w pomieszczeniu nie
chtodzonym przez 2-3 godz.

Strona 113



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

6. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 100-125 min do gggigcia barwy jasnolzowej z odcieniem czerwonym.
W czasie wdzenia nalgy przektada kije w wedzarni.

7. Parzenie lub pieczenie:

Kietbasy parzone parzyesiv temp. 72-75C przez 70-100 min do agjniecia wewntrz kietbasy
temp. 68-70C.

Kietbasy pieczone w ostatniej faziedzenia dodatkowo pieczeegrzez 40-45 min.

do osigniecia wewntrz kietbasy temp. 68-71C.

8. Studzenie:
W temp. nie wyszej niz 18°C przez ok. 12 godz.

9. Powtdrne wdzenie (tylko w przypadku kietbas parzonych):
Kietbasy parzone wdzi sk dymem zimnym przez ok. 24 godz. lub cieptym o temp
24-32°C przez ok. 12 godz. do barwyahowej z odcieniem czerwonym.

10. Podsuszanie:

W pomieszczeniu o temp. 12-38 i wilgotnasci 75-80% przez 4-6 dniz&kontrolne kietbasy
osihlgng wydajna¢ 87% w stosunku do ich wagi pierwotne;j.

O ile podczas podsuszania kietbasy pakej plesniag, nalery jg zetrzeé sciereczhk.

Trwate i pottrwate pieczone lub parzone — Kietbas&rakowska krajana pieczona

Receptura:
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 4,5 kg
2. Wieprzowina Kl. 1l peklowana - 0,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l - 10 dag

2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkgciji:
1. cukier—7,5¢

2. pieprz naturalny - 6 g

3. gatka muszkatotowa - - 2 g
Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita sztuczne @ednicy 75 mm
2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrdbce:

Wieprzowina Kl. | krajanagcznie na kawatki wielkeci 4-5 cm (ja propongjkroi¢ na mniejsze 2-3
cm gdy: maze by ktopot przy napychaniu jelita - nieds chciaty przecisg si¢ przez wylot
lejka).
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Wieprzowina Kl. 11l rozdrobniona na siatce 2-3 mmr@ajmniej 2 razy.
D. Posté gotowego produktu:

Kietbasy w odcinkach 40-45 cm. Na jednymka petelka do zawieszenia dtugmo
10-12 cm, drugi koniec zwzany przdz.

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa tak jak przy np. kietbasce szynkowej parzomeikier dodajemy do soli i saletry
przed peklowaniem.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z instrukaj.

3. Kutrowanie (podwadjne mielenie):

Wieprzowire kl. Il mielimy co najmniej 2 razy na siatce 2-3imNasgpnie mieszamy

z 25-30% zimnej wody w stosunku do wagi wieprzowkhylll (mozna d& ciut wiecej, gdy
wieprzowiny tej klasy jest mato) do wchignia wody przez miso.

Podczas mieszania dodajemy przyprawy.

4. Mieszanie:
Wieprzowire kl. | mieszamy amigso nabierze kleistgi. Nastpnie dodajemy wymieszarz wody
i przyprawami wieprzowigkl. 1ll i mieszamy dalej do wymieszania wszystkaitadnikow.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si scisle jelita. Kaice wize przdza. Powietrze wykluwa si
Proponug napetnia jelita tak jak opisatem to przy kietbasce szynkpwsamitajcie

o krojeniu m¢sa na mniejsze kawateczki.

6. Osadzanie:
W przewiewnym miejscu przez 2-4 godz.

7. Wedzenie i pieczenie:

Przeprowadzamy w trzech fazach:

| faza - osuszanie w rzadkim dymie o temp. 45G%rzez ok. 20 min.

Il faza - wiaciwe wedzenie w gstym dymie o temp. 45-5% przez ok. 150 min.
Il faza - pieczenie w rzadkim dymie o temp. 75°@0przez 20-30 min.

taczny czas wdzenia - ok. 3 godz. do aginiecia wewntrz kietbasy temp. 68-74C
I barwy ciemnolyzowej. W czasie wdzenia naley przektada kije w wedzarni.

8. Studzenie:
Do temperatury poinej 18°C.

Trwate i péttrwate — Kietbasa podhalaiska parzona lub pieczona podsuszana

Podhalaskyg Parzon lub Pieczon Podsuszan
(na 5 kg surowca)
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Receptura:

A Surowiec:

1. Wieprzowina kl. Il peklowana - 1,5 kg
2. Baranina Kkl. | peklowana - 1,0 kg

3. Baranina Kl. Il peklowana - 2,0 kg

3. Thuszcz drobny twardy solony - 0,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l - 10 dag

2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkgciji:
.s0l-15¢g

. pieprz naturalny — 2,5 g

. pieprz ziotowy — 2,5 g

. ziele angielskie — 2,5 g

. majeranek - 2,5 g

.czosnek - 8¢

Il. Materiaty pomocnicze:
Kietbasnice osrednicy 32-36 mm
C. Posta surowca po obrobce:

OO WNBE

Wieprzowina Kl. 11'i ttuszcz rozdrobnione przeztkial0 mm Baranina kl. | rozdrobniona przez
siatke 13 mm, baranina kl. Il - co najmniej 2 razy praggtk 2 mm

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasy odk¢cane w odcinkach dtugoi 30-35 cm, podzielone na parki.

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa i solenie ttuszczu jak w poprzednich przepisachodobne kietbaski.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie (mielenie na siatce 2 mm):

Baranirg kl. 1l mielimy przez siatk 2 mm co najmniej dwa razy. Naphie mieszamysjz wody w
ilosci ok. 20-30% wody w stosunku do wagi baraninylklPo czym dodajemy pozosiadol i
przyprawy i mieszamy do doktadnego guaenia wszystkich sktadnikow.

4. Mieszanie:
Baranirg kl. | miesza si z wieprzowin kl. 1l az masa nabierze kleistd, a nasfpnie dodaje si
ttuszcz oraz przygotowamas z baraniny Kl. 1l, wody i przypraw. Doktadnie mzesny.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita odkecajc kietbag w odcinki i pozostawiag je w
zwojach. Powietrze wykluwagsi
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6. Osadzanie:
W pomieszczeniu chtodzonym o temp. 2&6przez ok. 12 godz. lub w pomieszczeniu nie
chtodzonym przez 1-2 godz.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 80-100 min do gniecia barwy jasnolazowej. W czasie wdzenia
nalezy przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie lub pieczenie:

Kietbasy parzone parzyesiv temp. 72-75C, przez 25-35 min do egjniecia wewnytrz kietbas
temp. 68-70C. Kietbasy pieczone w ostatniej faziedzenia dodatkowo pieczeegrzez 30 min.
do osigniecia wewntrz kietbas temp. 68-71C.

9. Studzenie:
W temperaturze nie wgzej niz 18°C przez 12 godz.

10. Powtorne wdzenie (tylko w przypadku kietbas parzonych):
Kietbasy parzone wdzi sk dymem zimnym przez ok. 12 godz. lub cieptym w te@¥p32°C
przez ok. 6 godz. do barwygaowej.

11. Podsuszanie:

W pomieszczeniu o temp. 12-18 i wilgotnaici 75-80% przez 2-3 dniz&ietbasy osigng wage
86% wagi przez wdzeniem, po czym dzieligja na parki. O ile podczas podsuszania kietbasa
pokryje s¢ plesnia, nalery ja zetrze sciereczlg.

Trwate i péttrwate — Kietbasa zywiecka parzona lub pieczona podsuszana

Receptura (na 5 kg gsa):
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 2, 0 kg
2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 1,0 kg
3. Wotowina Kl. Il peklowana - 1,25 kg

4. Tluszcz drobny twardy solony - 0,75 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 10 dag

2. saletra—4,3¢g

b) dodane w czasie produkciji:

1. s6l warzonka - 15 g

2. cukier-5g

3. pieprz naturalny -5 g

4. czosnek -2 g

Dodatek czosnku, w zaleosci od upodoba, maze by powickszony nawet do 5 razy.
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Il. Materiaty pomocnicze:
1. Jelita bydjce srodkowe wszystkich rozmiaréw albo jelita sztuczng.@k. 55 mm
2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrobce:

Wieprzowina Kl. | rozdrobniona na siatce 20 mm,pr®wina kl. 1l oraz ttuszcz rozdrobnione
przez siatk 10 mm, wotowina Kl. 1l rozdrobniona 2 razy na s&2 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w odcinkach dtugoi 35-40 cm. Na jednym kKou petelka do zawieszenia diugm 10-12
cm, drugi koniec zwizany przdzs.

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:

Tak jak podawatem wcZriej - odsypa ilos¢ soli z puli na peklowanie i przeznacaya solenie
ttuszczu drobnego. Cukier daddo pozostatej soli (przeznaczonej do peklowansa)letry

i zapeklowg migso; oczywicie kazdy rodzaj w innym naczyniu. Reszta jak wazej.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie (podwadjne mielenie):

Wotowing kl. Il puszczamy co najmniej 2 razy przez sga2kmm, mieszamy z dodatkiem 25%
wody w stosunku do wagi wotowiny. Po wchietiu wody przez niiso dodajemy przyprawy

i reszt soli. Mieszamy.

4. Mieszanie:

Wieprzowire kl. | miesza si az masa nabierze kleisid; nastpnie dodaje wieprzowinkl. I,

a potem tluszcz i przygotowamwotowing z wod i przyprawami. masmieszamy do doktadnego
wymieszania wszystkich skladnikéw.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita. Kaice zawizuje przdza. Powietrze wykluwa si

6. Osadzanie:
W pomieszczeniu chtodzonym w temp. 2&Bprzez ok. 12 godz. lub w pomieszczeniu nie
chtodzonym przez 3-4 godz.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 110-130 min do gggigcia barwy bgzowej. W czasie wdzenia naley
przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie lub pieczenie:

Kietbasy parzone parzyesiv temp. 72-75C przez 40-60 min do agjniccia wewntrz kietbasy
temp. 68-70C. Kietbasy pieczone w ostatniej fazigedzenia dodatkowo pieczeegirzez 30-40
min. do osigniecia wewntrz kietbas temp. 68-7{C.
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9. Studzenie:
W temp. nie wyszej niz 18°C przez ok. 12 godz.

10. Powtérne wdzenie (tylko w przypadku kietbas parzonych!)
Kietbasy parzone wizi sk dymem zimnym ok. 24 godz. lub cieptym o temp. 243G przez
ok. 12 godz. do barwy gzowej z odcieniem czerwonym.

11. Podsuszanie:

W pomieszczeniu o temp. 12-18 oC i wilgataior5-80% przez 2-3 dnizavydajnac¢ kietbas
wyniesie 83% w stosunku do ich wagi przegbweniem. O ile podczas suszenia kietbasy pakryj
si¢ plesnig, nalezy zetrzé ja sciereczlg.

Kietbasa swojska

4 kg karkéwki , 0,5 kg mtodej wotowiny , 1 kg stoi, 2 szklanki bulionu , 200 g soli
15 g saletry , 15 g pieprzu , 15 g, ziela angietyi , 10 g papryki, 12 - 15lkakéw czosnku
cienkie jelito.

Migso przepuszczamy przez maszyaksitkiem o oczkackredniej grubéci , stonirg przez sitko
0 oczkach najdrobniejszych. Mieszamy masesna ze stonina , sp| saletra , przyprawami
uttuczonymi w madzierzu oraz czosnkiem roztartym zgdbdodajemy bulion i wyrabiamy na
gtadka mas. Wkladamy na 24 godz. do kamiennego naczyniaggirawujemy w temperaturze
pokojowe.

Napetniamy jelita , formag batony dtugéci 30 - 45 cm i nakluwamy je. Suszymy

w przewiewnym i chtodnym miejscu 4 - 6 godz., potsgazimy 12 - 16 godz. cieptym dymem .
Suszymy jeszcze raz 2- 4 godz.

Przepis na kietbask domowa.

2 kg chudej wieprzowiny,

1 kg tadnego /chudszego/ podgardla

1 kg wotowiny

na g ilos¢ migsa dodaj 9 dag peklosoli i do smaku pieprz prawdziwy, 2myp czosnek
i troche owocow jatowca - wszystko oczyégie mielone.

Wieprzowire miele na grubych oczkach, a wotowina drobnych oczywcie mieszanie
z dodatkiem wody, napychanie w kiedb&ce, wedzenie itd. Pycha.

Skittadz

Jest to typowo litewskagtllina, nazywana teczasem mylnie kindziukiem (rodzaj salcesonu),
sporzdzana z najlepszego ¢sa wieprzowego, €sto z dodatkiem petlwicy. Podobiéstwo

do salcesonu zawdgziza jedynie ksztattowi | temuge nadziewany jest damtadka wieprzowego.
W réznych regionach tnie sporadza s¢ te wedling, zreszj wiele gospodfy ma swoje wtasne
tajemnice produkcyjne g znaczne rinice smakowe, z jakimi ntoa s¢ spotk&. Dobrze
przyrzzdzony i umiegtnie uwedzony skithdz przechowuje sibardzo diugo w stanie idealnie
swiezym, lecz raz ju rozkrojony winien by spazyty w ciagu kilku tygodni. Skithdz sporadza s¢
podczas ubojéwini, najczsciej w miesjcach zimowych, a jada podczasw, mtocki, kopania
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ziemniakow itp. Jest togdlina bardzo szlachetna w smaku, podawana bywazajgwo réwnie
podczas rozmaitych uroczystych okazji. Obecnie qegiza s¢ ja gtdwnie na wsi, wyjtkowo
tylko mozna dosta skittadz w dobrych restauracjach, specjalgayjch s¢ w daniach regionalnych.
Na 1 kg dobrego gatunkowo ¢sa wieprzowego (szynka, topatka, ggwica) bierze si

. 4 dag soli,

. szczypg cukru,

. szczypt (1 g) saletry,

. Szczypt mielonego pieprzu,

. 2 szczypty mielonego ziela angielskiego,

. Szczypt mielonej kolendry,

. Zabek czosnku

orazzotadek lub gcherz wieprzowy.

llos¢ miesa i przypraw uzaimia st od wielkaci zotgdka.

Zotadek powinien by umyty, bardzo dokfadnie wyskrobany, sparzony i \igany w zimnej
wodzie. Rcherz naley najpierw wymocz¥ przez dhiszy czas w zimnej wodzie, n@ghie natrzé
ziele angielskie. Sktadniki wymieszawyrabia rekoma przez 1 godz. Dod@okrajan stonire

i jeszcze kilka minut wyrabéa Z przyradzonego misa uformowa spore kule i dobrz&cismé

w dioniach. Na maszyrkdo mielenia mjsa natay¢ specjalg koncowke do kietbas (sitko i niyk
usunyé) i nachgat na ng oczyszczone jelita. Jelita cienkie powinny ippcete na 1-metrowe
kawatki, grube tnie gina krétsze odcinki. Kule nga wkiadé do maszynki, uwaajac, by byta
stale napetniona; do jelit nie m®dosta sic powietrze, musgone by nabite. Kaice zawgzat
mocny, Iniam nicig lub sznurkiem. Tak przygotowane kietbasy wiesgzadirazu w wdzarni

i wedzi w chtodnym dymie, zywajac wylacznie drewna drzewskiastych: najodpowiedniejsze jest
wisniowe. Od czasu do czasu, dla dodania zapachuzpoétroche jatowca. Trzeba uwac, aby
dym nie byt zbyt ciepty i kietbasy nie zagy si¢ topic. Kietbag w jelitach cienkich wdzi sk ok. 2
dni, po 2-3 godz.; w grubych — nieco ¢t Kiedy uzyskaj tadny, bazowy kolor - § gotowe.
Przechowuje gije w chtodnym, przewiewnym pomieszczeniu; mussiec.

~NOoO o~ WNBE

Kindziuk

5 kgswiezej, chudej szynki wieprzowej

1 kgswiezego boczku wieprzowego

200 g soli

1 tyzka stotowa mielonego, czarnego pieprzu

5 zgbkow czosnku (zgnieciony lub siekany)

5 g saletry potasowej (14gczka od herbaty)

50 g 96% spirytusu ( usuwaeng wilgo¢)

1 tyzeczka od herbaty, cukru

zotadek lub gcherz wieprzowy (ilé¢ zalezna od wielkdci tego)

Mieso i boczek kroimy na kawatki o boku ok. 4 cm, dedsy zgnieciony lub siekany czosnek oraz
pieprz. SOl kamiennprazymy na patelni i dodajemy do gsia. Bardzo doktadnie i dlugo mieszamy
starajc sk wetrze& s0l w meso. Dodajemy salefipotasowd, cukier i spirytus. Ponownie
mieszamy, d& szybko i delikatnie. Przygotowany wéneej zotadek lub gcherz doktadnie

i ciasno napetniamy. Nie magostawa (kieszenie) powietrzn&otadek doktadnie zaszywamy

a echerz zawgzujemy szpagatem. Dodatkowo siatkujemy szpagatéemoezmaocnienia.

Musimy przygotowa 2 deseczki pomdzy, ktore wkltadamy nasz KINDZIUKsciskamy dos§
mocno (ale z umiarem) zgaujac deseczki szpagatem. Wieszamy tak przygotowanigipak
miejscu chtodnym, ciemnym i suchym na minimum 10(dn dtuzej tym lepiej). W tym czasie
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nastpuje peklowanie, obsuszanie igsd nabiera aromatu. Naghie w zimnym dymie olchowym
wedzimy minimum 3 tygodnie, codziennie po 3-4 godzi@gtatnie wdzenie prowadzimy

z dodatkiem jatowca. Gotowy KINDZIUK przechowujemwciemnym, chtodnym i suchym
miejscu. Mana go bardzo dtugo przechowytvdylko UWAGA na muchy.

Podajemy cienko krojony (jest bardzo twardy).

WEDLINY NIETRWALE

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa cytrynowaparzona
Receptura (na 5 kg surowca):

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 2,25 kg

2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 2,25 kg

3. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 0,25 kg
4. Wotowina Kl. 1 lub Il peklowana - 0,25 kg

Wieprzowina Kl. Il i wotowina Kl. Il lub | mog by¢ zasgpione cie¢cing kl. 1l. ROwniez
wieprzowire Kl. | zastpowa mazna wieprzowig Kl. 11 i wieprzowire Kl. Il - wotowing lub
cielecing

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 10 dag
2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkgciji:
. sOlwarzona-15¢g

. pieprz naturalny - 6 g

. gatka muszkatotowa - 2 g

. cukier—7,5¢g

A OWONPRE

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Katnice bydéce due lub jelita sztuczne grednicy od 85 do 95 mm

C. Posta surowca po obrobce:

Wieprzowina Kl. 1'i Il krojona¢cznie lub przez szarpak na kawatki gréticd8 - 4 cm.
Wieprzowina kl. 11l i wotowina kl. I lub kl. 1l rodrobniona na siatce 2 mm i kutrowana
(rozdrobniona na siatce 2 mm trzy razy).

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasy w ktnicy dtugaci 35 - 60 cm, w pozostatych ostonkach - w odcitikadtugdci 35 - 40
cm. Kietbasa sznurowana dwa razy wzdtw katnicach co 4 - 6 cm,
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a w jelicie sztucznym co 4 - 5 cm w poprzek; nanjgd kacu petelka do zawieszenia diugm 10
- 12 cm, drugi koniec zwrany przdzs.

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa i ttuszczu zgodnie z wcaeejszymi wskazowkami.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie:

Wotowing kl. I lub II'i wieprzowire KI. 11l kutruje sk z dodatkiem 40-50% wody lub lodu
tuskanego. W naszym przypadku, zamiast tego 3 trkeoprzepuszczamy te ¢sa przez siatk
o $r. oczek 2 mm Mieszamy b. doktadnie degajodt: w ilosci 40-50% jego wagi, mieszamy
i doktadamy przyprawy. Wszystko bardzo doktadniesmamy.

4. Mieszanie.

Wieprzowire kl. i 1l mieszamy, a masa nabierze kleistti, po czym dodajemy przygotowan
uprzednio wotowig i wieprzowirg z przyprawami i wogli mieszamy do doktadnego wymieszania
wszystkich sktadnikow.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si scisle jelita. Kaice zawizuje se przedza i przewizuje kietbas
dwa razy wzdha i w poprzek w odspach 4 - 6 cm wdtnicy, aco 4 -5 cm

w jelicie sztucznym. Powietrze wykluwa gz wyjatkiem jelit sztucznych).

6. Osadzanie:
Przez 1 - 2 godz.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 130 - 160 miry, etbasy nabiay barwy jasnokyzowe.
W czasie wdzenia nalgy przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:
W temp. 72-75C przez 90 - 120 min do asiniccia wewnytrz kietbasy temp. 68-7¢C.

9. Studzenie:

Po sparzeniu chtodzigszimm wodg przez ok. 10 min. i umieszcza w pomieszczeniudddoym
w celu ostudzenia do temperatury p@jil2°C.

Dopuszcza sistudzenie do temp. £&.

Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studzdriéé kietbag wrzacg wods.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa Marcina

W sobot byta kietbasa - taka oto:
2,8 kg topatki,

0,75 kg boczku,

0,75 kg wotowego,
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0,70 kg stoniny.

Do peklowania:

10d kg soli

6 g saletry.

Lezato od wtorku. Lopatk boczek i 0,4 kg stoniny zmielitem na szarpakutome
i 0,3 kg stoniny na siatce 5 mm

Dodatem:

10 g pieprzu,

12 g ziela angielskiego,

3 zabki czosnku, 10 g owocéw jatowca

0,25 | wody przegotowanej i wystudzonej.

Nabitem w kietbanice cienkie.

Wedzitem 3 godz. w zimnym dymie, 2 godz. w ciepty5 godz. w gaicym.
Wyszia super.

Dzicki sporej zawartci ttuszczu nie jest taka twarda. Nie taanej plamki, a wrodku jest
ciemnoczerwona.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa knyszyiska

Wsad peklowanych surowcow podstawowych:
-mi¢so wieprzowe kl. 1 20%,

-migso wieprzowe Kl. 11 50%,

-mi¢so wotowe Kl. | nigciggniste 20%

-migso wotowe Kl. 11 lub Kciegniste 10%

-woda lub 16d 2%

Rozdrabnianie w mm (przyrost temp.gga w wilku max 3 oC)

-migso wieprzowe kl. 1 20 mm,

-mi¢so wieprzowe kl. 11 8 mm,

-migso wotowe Kl. | nigciggniste 20 mm

-migso wotowe Kl. 11 lub Kciegniste 2 mm (Kutrowanie z dodatkiem lodu lub wody
w ilosci 2% catej masy)

uwaga: Temperatura koowa farszu max.1%C

Przyprawy:

1. Pieprz naturalny 0,15%

2. Jatowiec 0,10%

3. Czosnek lub mieszanka przyprawowa 0,10%
4. Cukier 0,20%

Materiaty pomocnicze:
Kietbasnice do 32 mm lub ostonki biatkowe 35 mm

Mieszanie:
Do réownomiernego rozmieszczenia sktadnikéw

Napetnianie:
scisle w ostonki. Batony odkica s¢ w odcinki 25-30 cm i pozostawia w naturalnych zaaby
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Osadzanie:
W temp. 20-30C przez ok. 2 godziny, do osuszenia powierzchni

Wedzenie:
Gorgcym dymem (45-80°C) przez 80-90 minut do uzyskéniaowej barwy powierzchni

Pieczenie:
W temp. ok. 85C przez ok. 25 minut, do agjniecia temp. 68-70C w srodku batonéw

Studzenie:
Do temperatury batonéw paeij 12°C.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasaslaska parzona

(na 5 kg surowca)
Receptura:
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 1,75 kg
2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 2,00 kg
3. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 1,25 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sl - 10 dag,

2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkgciji:
1.s0l1-10¢g

2.czosnek -5¢g

3. kolendra—1,5g

4. pieprz naturalny - 6 g
Dopuszcza gidodatek majeranku 1,5 g i podniesienigdlaczosnku do 7,5 g
Il. Materiaty pomocnicze:
Kietbasnice osrednicy do 32 mm

C. Posta surowca po obrdbce:
Wieprzowina kl. | rozdrobniona na siatce 13 mm,pz®wina kl. Il - na siatce 10 mm,ga
wieprzowina Kl. Il rozdrobniona na siatce 2 mm (@mniej 2 razy lub raz

i kutrowana).

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasa odkgcana w odcinki diugiei 12-14 cm w naturalnym pgdzeniu.
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Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa zgodnie z wskazOwkami zawartymi w innych przaghsna kietbasy parzone.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie:

Wieprzowire kl. Il kutruje sk z dodatkiem 35-45% lodu lub wody, podczas kutraevaodaje si
reszt soli i przyprawy.

Zamiast kutrowania - co najmniej 2 razy puszczanmgysona siatk 2 mm i nasfpnie mieszamy
Z lodem lub wod w ilosci jw. i z reszg soli i przyprawami.

4. Mieszanie:
Do wieprzowiny kl. 1'i Il dodaje siwykutrowary wieprzowirg Kl. Il i miesza do doktadnego
wymieszania wszystkich skladnikéw.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si jelita odkecajc kietbag w odcinki i pozostawiagc
w zwojach. Powietrze wyktuwagsi

6. Osadzanie:
Przez 30-60 min.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 100-120 min do barwy jasgabwej. W czasie wdzenia nalgy
przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:
W temp. 70-72C przez 20-30 min, do agjniecia wewntrz kietbasy temp. 68-71C.

9. Studzenie:

Po parzeniu chtodzi szimmg wodg przez ok. 5 min. i umieszcza w pomieszczeniu ainyod

w celu ostudzenia do temperatury p@jil2°C. Dopuszcza sischtodzenie do temp. nie wszej
niz 18°C.

Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studzdiaa kietbag wrzaca wods.

Po ostudzeniu dzieli skietbasy na parki, przecingg w miejscach odkcenia.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione > Kietbasa kminkowa mrzona

(na 5 kg surowca)
A. Surowiec:
1. Wieprzowina kl. | peklowana - 2,0 kg

2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 2,5 kg
3. Wotowina Kl. Il lub | peklowana - 0,5 kg
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:
1. sOl warzonka - 10 dag
2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkciji:
1. s6l warzonka - 10 g

2. pieprz naturalny - 6 g
3.cebula-5g¢g

4. kminek - 7,5 ¢

I. Materialy pomocnicze:
1.

Krzyzowki bydlece lub jelita bydice srodkowe wszystkich wymiarow.
2. Przdzanr 6
C. Posta surowca po obrébce:

Wotowina rozdrobniona przez sigtk mm co najmniej 3 razy, wieprzowina kl. | rozdnaina
przez siatk 16 mm, wieprzowina kl. 1l rozdrobniona przez s¢gtld mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w odcinkach prostych diugo30-35 cm. na jednym keu petelka do zawieszenia dt. 10-
12 cm, drugi koniec zwrany przdzs.

KIELBASA KMINKOWA PARZONA - skrot instrukciji

1. Peklowanie:
Peklowanie misa zgodnie z wcZaiejszymi przepisami na kietbaski parzone i pieezon

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie (potréjne mielenie):

Wotowing K. 1l lub | przepycic¢ przez siatk 2 mm co najmniej 3 razy. Naphie doktadnie
wymiesz& z zimm wodg w ilosci 25% w stosunku do wagi wotowiny.

Podczas mieszania dadaeszt soli i przyprawy.

4. Mieszanie:
Do wieprzowiny Kl. 1'i Il dodaje siprzygotowan wotowine z przyprawami i wogl
i miesza s} do dokltadnego wymieszania wszystkich sktadnikow.

5. Napetnianie i vgzanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si scisle jelita. Kaice zawgzuje sé przedza. Powietrze wykluwa si

W tym przypadku, z uwagi ngiednic; jelit, zastosujcie wariant napetniania przedstawyiprzy
przepisie na kietbg@sszynkows parzon. W ostatecznixi, przy braku jelit naturalnych zastosujcie
jelita sztuczne.

6. Osadzanie:
Przez 30-60 min.
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7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 90-120 min. do barwy jasmaabwej. W czasie wdzenia naley
przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:

W temp. 72-75C przez 45-60 min. do agjniccia wewntrz kietbasy temp. 68-7¢C.
PRZYGOTUJCIE SOBIE PRZED PRACDUZY GARNEK DO PARZENIA - inaczej &da
kiopoty.

9. Studzenie:

po parzeniu chtodzi sizimng wodg przez ok. 5 min. i umieszcza w pomieszczeniu créogm w
celu ostudzenia do temperatury pa@jil2°C. Dopuszcza gichtodzenie do temp. nie vgzej ni:
18°C.

Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studiegtizasy obla wrzaca wody. Dotyczy to
jedynie kietbas w naturalnych jelitach.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa ciesziiska

Skfadniki:

Jelita

topatka lub karczek 2 kg
Stonina 20 dag

Pokdwica barania 1 kg
Saletra4 G

S6l 7 dag

Czosnek 2-3 gbki

Pieprz mielony 1 ptaskagczka
Papryka mielona 1/2 #gczki
Kolendra 1/2 tyeczki

Ziele angielskie 5-7 ziarenek
Jatowiec 5-7 ziarenek
Majeranek 1/2 tyeczki

Przepis:

Migso wyluzowa z kasci, pokroic w kostlke wielkosci ok. 2 cm, paddwice w kostlke ok.

1 cm, a stoniaw bardzo drobgkostk:. Cata¢ wymiesza z sob ,salets, roztartym czosnkiem
z odrobina soli i pozostatymi przyprawami. Maoktadnie wyrohi, wiozy¢ do kamiennego
garnka i ubi mocno ¢ka lub drewnianym ttuczkiem. Pozostawi chtodnym miejscu, najlepiej
w piwnicy na ok. 24 godziny. Naginego dnia do masy wdd 2 szklanki przegotowanej
wystudzonej wody, wymieszaloktadnie icisle nadziewajc nig jelita, aby nie pozostawa
miedzy kawatkami misa powietrza. Po napetnieniuda® jelit zwizac nitka ,a jelito nakit

w kilku miejscach igta igkami przewatkowé kietbag, aby odeszta reszta powietrza. Ponownie
scism¢ nadzienie w jelicie §cislej zwigzad nitka. Kietbag wedzi¢ krotko w gogcym dymie, tak
aby s¢ lekko podpiekia. Po uydzeniu wiay¢ do garnka z wigcg wodg | ogrzewa, nie
dopuszczajc do wrzenia, przez ok. 1/2 godziny. Po ugotowawyisc, usunc z powierzchni
ttuszcz i przechowywana wiszaco w bardzo chtodnym miejscu.
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Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa wiejska mé&opolska

SUROWCE
(na 5 kg kietbasy)

1. Wieprzowina kl. 1 1 kg

2. Wieprzowina Kl. Il 2 kg

3. Wieprzowina Kl. Il 1 kg

4. Tluszcz 1 kg (stonina, podgardle)
l. Przyprawy:

czosnek 5 gbkéw zmielone

pieprz ok. 15 g zmielone

s6l 10 dag

ziele angielskie 0-5 ziaren zmielone
} wg. upodoba

jatowiec 0-5 ziaren zmielone

woda 0,5 |

Il. Materiaty pomocnicze:

jelita 30 mm

szpagat do wgzania jelit

PRZYGOTOWANIE

mieso | kl. zmielt przez siatlk 13 mm (lub pokrai w drobry kostk:)
migso Il kl. oraz potow ttuszczu zmieli przez siatk 10 mm
mieso Il Kl. i drugg potowe ttuszczu zmieli przez siatk 3 mm

Wymiesza wszystko razem dodgj przyprawy (soOl a zwlaszcza pieprz dodéstpniowo

i prébowa& smak) na kacu dod& zimng wock i jeszcze raz doktadnie wymieszeaodtozy¢ do
lodéwki na kilka godzin(mize by do drugiego dnia).

Jelita wyptuk& doktadnie zima wodg .Przed zalzeniem jelit na lejek wiado nich tgeczk
ptynnego smalcu gulzie tatwiej zakladana lejek).

Nabijat scisle w odcinki ok. 60-80 cm ke wihzat szpagatem

Napetnion kietbag zostawt do obeschgicia w temp. pokojowej ok. 1 godzin

WEDZENIE

Ja wedzitem w wedzarni beczkowej bez termometru (nie posiadamyaiébuje opisa

Caty proces wdzenia trwa ok. 4 godzin.

1 Godzina wdzenia temp. ok. 4%C ( beczka lekko ciepta w potowie wysakd

2ga i 3cia godzina ydzenia ok. 56C ( beczka dobrze ciepta ale nie gua)

4ta godzina wdzenia ok. 60-76C (beczka gayca ale nie parzy)

W ostatniej fazie wdzenia ma kagattuszcz z kietbasy i skorka ma $ekko zmarszczy, barwa
ma by ciemno bgzowa. Aby sprawdziczy jest dobrze uydzone przygotowatem dwa odcinki ok.
10 cm do prébowania w czasiedzenia.

Po wyfciu z wedzarni schtodzi do temp. poriiej °C.

Najlepsza jest na drugi ddie

Do wedzenia aytem drewna z jabtoni.
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PRZECHOWYWANIE

Do bezpéredniego spaycia przechowywaw lodéwce przez okres 3-4 dni reszamrozé
i wyciggat partiami wg potrzeb.
Rozmraat powoli na dolnej pétce loddwki.

Kietbasa surowa biata

1 kg chudego ngsa wieprzowego,
3,5 kg tlustego msa wieprzowego,
50 dag chudej wotowiny,

10 dag soli,

5 dag pieprzu,

4 zabki czosnku,

tyzka majeranku

Wieprzowire chudy mielimy maszynk z sitkiem o oczkackrednicy 13 mm, tlugtprzez sitko
10 mm, wotowir przez sitko 2 mm i wyrabiamy z dodatkiem 0,2 | wo@rzypraw. Wieprzowig
chudy mieszamy z ttugt dodajemy 0,03 | wody i ponownie mieszamyda momentu, kiedy woda

zostanie catkowicie wchtogtia. Potem mieszamy wieprzowia wyrobiory wotowing.
Nadziewamy jelita, ktore dzielimy na odpowiagta nam pta.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa szynkowa przona
(z 5 kg mesa).

Receptura:
A. SUROWIEC:

Wieprzowina Kl. | peklowana (tylko z rozbioru szyméopatek i biodrowki) - 4,25 kg
2. Wieprzowina Kl. Il peklowana (g0 z dug zawartdcia tkanki cznej) - 0,75 kg

B. PRZYPRAWY | MATERIALY POMOCNICZE:
l. Przyprawy:
a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 10 dag
2.saletra-5G

b) dodane w czasie produkgciji:

1. sél warzonka - mma doda ok. 5,0 G
2. cukier - 1,0 dag

3. pieprz naturalny - 5,0 G

4. kolendra mielona - 0,8 G
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5. kwiat lub gatka muszkatotowa - 0,6G
Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita sztuczne biatkowespednicy 100 - 120 mm (nzoa kupé w masarni lub sklepie
z artykutami masarskimi).
2. Przdzanr 6.

C. POSTA" SUROWCA PO OBROBCE:

Wieprzowina Kl. | krojonagcznie na kawatki wielkéci 4-5 cm. Wieprzowina Kl. Il rozdrobniona
2-3 razy na siatce @ednicy oczek 2-3 mm

D. POSTAC GOTOWEGO PRODUKTU:

Kietbasa w odcinkach 35-40 cm sznurowana dwa razjwi i co 4-5 cm w poprzek. Na jednym
koncu petelka do zawieszenia diugm 10-12 cm, drugi koniec zagydaany przdzs.

KIELBASA SZYNKOWA PARZONA - SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie.

SOl, saletg i cukier mieszamy razem.

Mieso kroimy na kawatki érednicy ok. 4-5 cm i umieszczamy w oddzielnych yagch
(gatunkami). Nagpnie dzielimy, proporcjonalnie do #oi mi¢sa, mieszangsoli, saletry

i cukru i dokladnie mieszamy z poszczegolinymi rgalzé migsa. Meso ugniatamy

w naczyniach aby usgé powietrze, przykrywamyciereczkami i pozostawiamy

w pomieszczeniu o temp. pokojowej na ok. 3 godazfra od razu do lodowki) gdywtedy
osiigniemy najlepszy efekt dziatania saletryelpiy kolorek mgsa). Wstawiamy naczynia z
miesem do lodéwki i trzymamy je tam 3 dni.

2.Rozdrabnianie:

Zgodnie z pkt. C Postasurowca po obrobce.

3. Przygotowanie wieprzowiny Kl. 111

Wieprzowire kl. Il przepuszczamy 2-3 razy przez siatksrednicy oczek 2-3 mm, ngghnie
mieszamyg z 50-60% wody (w stosunku do wagi wieprzowinylK). Podczas mieszania
dodajemy resetsoli i przyprawy.

4. Mieszanie

Wieprzowire kl. | (w kawatkach) mieszagez migso nabierze kleistgi, po czym dodaje si
przygotowan mieszank miesa kl. 11l z przyprawami i wogli miesza do doktadnego wymieszania
wszystkich sktadnikoéw. Mieszaniu gsia dobrze jest gwiecic troche czasu, gdy od tego zaley

w duzej mierze jakéc przysziej vedliny.

5. Napetnianie i vjzanie jelit.
W przypadku tej kietbasy, w warunkach domowych jestperacja troghbardziej

skomplikowana. Jak wspomniatem jelita ;m&ednic ok. 100-120 mm, a my korzystamy z
recznej maszynki do rasa wyposazonej w lejek posiadagy na kacu srednie ok. 1,5 - 2 cm.
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Jest tu niezizlna druga osoba do trzymania jelita.

Jelito pocyc¢ na odcinki ok. 50-55 cm. z jednej strony b. mozawigzat przedza lub szpagatem
(jelito mazna lekko zwiky¢ wodg - bedzie sé lepiej uktadato), drugi koniec nasuwamy na lejeé (
konca). Osoba przy lejku musi bardzo silnie trzgrjedito - wtedy widciwie sk napetni - nie
zapominajmyze mieso jest w kawatkach i nie chwilowo blokowa wylot lejka. Kietbasg
napetniamy do chwiliastanie si b. twarda i nie &dzie wid& wolnych przestrzeni wewitrz,
wypetnionych powietrzem (§& zdarz sic nam sporadycznie mate to wykluwamy jegjgfTeraz
przygotowan wczeniej przdza (szpagatem do celow spavczych) o diug. ok. 1,5 m. - ztomg
na pot) zawdzujemy drugi koniec jelita - tak aby pozostatovisatde - maemy dociygnaé¢ poprzez
dokrecanie kaicowki jelita. Pozostaty nam dwa godtugie kawatki przdzy. Robimy z jednej
petelki zaciskamy je co ok. 4-5 cm. na kietbasiesfvore jej pocatku). Po zakaczeniu
zawigzujemy na kacu, za drugi wolny kawatek przeplatamy wzdtuietbasy, przez uprzednio
utworzone oczka (poprzeczne) i docieramy dacieokietbasy. Tutaj vazemy oba kace przdzy
lub szpagatu, twosz petelke o di. ok. 12 cm., ktéra posty do zawiedzenia kietbasy nagdku
podczas osadzania kdzenia.

4. Osadzanie
5. Przez ok. 1-2 godz. w temp. pokojowej

7. Wedzenie:

Gorgcym dymem przez 120-150 min. dogugiiccia barwy jasnolzowej z odcieniem twym.
W czasie wdzenia przektadamy gltki.

8. Parzenie:

Parzymy w temp. 72-7% przez 80-110 min. do agjniccia wewntrz kietbasy temp. 68-71C.

9. Studzenie:

Po sparzeniu kietbaxhtodzi s¢ zimmng wodg przez ok. 5 minut i umieszcza w pomieszczeniu 0

temperaturze ok. £8. Jgli kietbasa jest w jelitach naturalnych, powinne jgiw czasie lub po
studzeniu oblawrzatkiem.

Nietrwate srednio lub grubo rozdrobnione - Kietbasa czosnkowgarzona

(5 kg kietbasy)

A. SUROWIEC

1. Wieprzowina kl. | peklowana - 2,0 kg

2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 0,75 kg
3. Wotowina Kl. Il lub I peklowana - 1,25 kg
4. Tluszcz drobny twardy solony - 1,0 kg

Je&li wieprzowina Kl. Il lzdzie wystarczajco ttusta, to mgna zrezygnowaz ttuszczu,
a przyp¢ 1,75 kg wieprzowiny Kl. 11, w kiicu robimy kietbas dla siebie.

B. PRZYPRAWY | MATERIALY POMOCNICZE:
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l. Przyprawy
a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 0,10 - 0,11 kg
2.saletra-4 G

b) dodane w czasie produkgciji:

1. pieprz naturalny -1 dag

2. czosnek - 1 dag

3. kolendra-2,5G

4. papryka mielona (ne by¢ ostra) - 5 G
5. majeranek - 7,5 G

Oczywiscie ilos¢ czosnku i majeranku mie by inna. Mazna poeksperymentowa
Ta ilos¢ jest wyprobowana i sprawdzona.

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita agérednicy do 36 mm
2. Szpilki lub predza nr 3

C. POSTA" SUROWCA PO OBROBCE:

Wieprzowina kl. | rozdrobniona na siatcérednicy oczek ok. 20 mm, wieprzowina kl. 11
i ttuszcz twardy - na siatce 10 mm, a wotowinallklub | podwdjnie na siatce 2-3 mm (zamiast
kutrowania).

KIELBASA CZOSNKOWA PARZONA - SKROT INSTRUKCJI
1. Peklowanie:

Przed wymieszaniem soli i saletry, nal@dwazy¢ proporcjonalg ilos¢ soli (z dawki podane;j

w recepturze) w stosunku do wagi poszczegolnychajdev mesa i ttuszczu, gdytluszcz twardy
traktujemy tylko saj, bez saletry.

Tluszcz mieszamy doktadnie z odmierzatawlqg soli, ubijamyscisle w naczyniu,

i odstawiamy do lodéwki. Peklujeesok. 2-3 dni.

Pozostat s6l mieszamy z saletr dzielimy na porcje proporcjonalnie do wagi ga&tow miesa.
Kazdy rodzaj m¢sa mieszamy z odmierzgdawlk saletry i soli w osobnym naczyniu. Naczynia,
po ubiciu w nich mjsa, odstawiamy na ok. 3 godz. a gpste na 3 dni wstawiamy do lodowki.

2. Rozdrabnianie:
Omoéwitem wyze).

Strona 132



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

3. Kutrowanie - mielenie i mieszanie wotowiny:

Rozdrobniog wotowine (2 razy na siatce 2-3 mm) mieszamy doktadnie 8@ wody w
stosunku do ezaru wotowiny. W czasie mieszania dodajemy przypravingso musi doktadnie
wchtomg¢ wodk.

4. Mieszanie:

Do wieprzowiny Kl. 1'i Il dodaje sittuszcz i przygotowanwotowine; masg miesza si do
doktadnego wymieszania wszystkich sktadnikéw.

5. Napetnianie jelit:
Omoéwitem w poprzednim przepisie. Diugdietbas - ok. 50-70 cm.

6. Osadzanie:
Przez ok. 30-60 minut.

7. Wedzenie:

Gorgcym dymem przez 110-130 minut do barwyzmwej z odcieniem czerwonym. Naje
pamktac, by podczas wdzenia przektadakije i by kietbasy nie dotykatycianek wedzarni ani
siebie nawzajem.

8. Parzenie.

Parzenie omowitem szczegbtowe przy parzeniu Kigtbése).

Przypomm - parzymy w temperaturze 72°a przez 25-35 minut, do aginiecia wewntrz
kietbasy temperatury 68-7C.

Jesli ktos nie dysponuje songlto gorna granica przedziatu czasowego jest wyzst@ca.

9. Studzenie:

Po parzeniu kietbgsalery schtodz¢ zimmg wodg przez ok. 5 minut i uméeic¢
w pomieszczeniu chtodnym w celu wystudzenia do tmaoiry niszej niz 18°C.
Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studxegtiaas oblat wrzatkiem.

| juz mazna j&¢

Nietrwate drobno rozdrobnione - Paréwki parzone

(na 5 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana (z rozbioru topatel),0 kg

2. Wieprzowina Kl. Il peklowana - 1,0 kg

3. Wotowina Kl. | peklowana - 1,5 kg

4. Podgardle skorowane - 1,5 kg

Wotowing kl. | mozna zasfpic¢ czesciowo lub w catdci cielecing Kl. 11 z rozbioru catych tusz
cielecych.
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzona - 10 dag

2.saletra-4g

b) dodane w czasie produkciji:

1. s6lwarzona-5g

2. cukier - 10 g

3. pieprz naturalny - 4 g

4. gatka muszkatotowa - 3 g

Gatka muszkatotowa nie by zasgpiona gorczysg.
Mozna dodé czosnek w iléci 3g

Il. materiaty pomocnicze:

jelita baranie lub ciete cienkie grednicy do 20 mm lub 20-22 mm albo jelita sztuczne
o srednicy 20-24 mm

C. Posta surowca po obrébce:

Catas¢ rozdrobniona przez siatk-2 mm a nagpnie kutrowana ( w naszym przypadku musi
wystarczy kilkukrotne zmielenie na siatce 1-2 mm).

D. Posté gotowego produktu:

Paréwki odkecane w odcinki diugiei 12-14 cm tworz zwoje w naturalnym pgézeniu. Mana
przewgzywat przedza.

E. Wydajnd¢ gotowego produktu:
srednio 112%

SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:
Peklowanie mgsa jak i podgardla tak jak to omowiono w poprzeldpczepisach.
Do mieszanki peklurej doda cukier.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie (mielenie drobne):

Wotowing kl. | oraz wieprzowig Kl. 11 i I mielimy 2-3 razy na siatce 1-2 mm i nrsieamy

z wodh w ilosci 40-50%. Po wchtogciu wody dodajemy przyprawy i regzoli

a nasgpnie zmielony kilkukrotnie na siatce 1-2 mm. thuszbardzo doktadnie mieszamy.
4. Napetnianie i odkicanie jelit:

Tak przygotowam mas napetniamy niezbcisle jelita odkecagc w odcinki

i pozostawiajc je w zwojach.

5. Osadzanie:
Przez 15-30 min.
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6. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez ok. 60 minz paréwki nabiog barwy jasnokyzowej. W czasie wdzenia
pamktajmy o przektadaniu kijow w gdzarni.

7. Parzenie:
W temp. 60-65C przez ok. 10 min.

8. Studzenie:

Po parzeniu oblewaezimmng wodg i umieszcza w pomieszczeniu chtodzonym w celudzsnia
do temperatury posej 12°C. W przypadku braku pomieszdézehtodzonych, studzi sido
temperatury nie wiszej niz 18°C.

Wskazane jest po studzeniu lub w czasie studzda parowki wrztkiem.

Nietrwate drobno rozdrobnione - Kietbasa paréwkowaparzona

Receptura (na 10 kg surowca):
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. 11l peklowana - 6 kg

2. Podgardle skorowane peklowane - 4 kg

Wieprzowina Kl. 1l mae pochodzi z obrobki szynek, 1 kg wieprzowiny kl. 11l me by
zastpiony wotowing K. II.

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sOl warzonka - 020 dag
2.saletra-10g

b) dodane w czasie produkciji:
1. pieprz naturalny - 5 g

2. papryka-5g

3. gatka muszkatotowa - 2 g
4. czosnek - 5 kg

Pieprz naturalny me zosté zasgpiony podwaojna ilécia pieprzu ziolowego, a gatka
muszkatotowa - gorczyc

Il. Materiaty pomocnicze:
Kietbasnice osrednicy do 32 mm

C. Posta surowca po obrobce:

Catas¢ rozdrobniona na siatce 2 mm i kutrowana (co nagjhikrotne przepuszczenie przez sjatk
2 mm).

D. Posté gotowego produktu:
Kietbasy odk¢cane w odcinki diugai 12-14 cm tworg zwoje w naturalnym pgtzeniu.
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Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa i ttuszczu zgodnie z wcaeejszymi wskazowkami.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptar

3. Kutrowanie:

3 - krotne przepuszczamy ca@lanigsa i thuszczu przez siat mm - osobno.
Do wieprzowiny kl. 1l dodajemy wagw ilosci 35-40 % jej wagi mieszamy i doktadamy tluszcz i
przyprawy. Wszystko doktadnie mieszamy.

4. Napetnianie i odkicanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si dosé scisle jelita odkecajc kietbag w odcinki
i pozostawiajc je w zwojach. Powietrze wyktuwaesi

5. Osadzanie:
Przez 15 - 30 min.

6. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 70 minz &ietbasy nabiay barwy jasnoréowej z odcienientottawym.
W czasie wdzenia nalgy przektada kije w wedzarni.

7. Parzenie:
W temp. 70-72C przez 15-25 min do agjniccia wewntrz kietbasy temp. 68-7¢C.

8. Studzenie:

Po sparzeniu chtodzieszimm wodg przez ok. 5 min. i umieszcza w pomieszczeniu cdogm
w celu ostudzenia do temperatury p@jil2°C.

Dopuszcza sistudzenie do temp. £&.

Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studzdriéé kietbag wrzacg wods.

Nietrwate drobno rozdrobnione - Kietbasa boczkowa przona

(na 5 kg surowca)
Receptura:

A. Surowiec:

1. Wotowina kl. 1l lub | peklowana 1,25 kg

2. Wotowina Kl. I lub 1l (niesciegnista - mae by z ud:ca) peklowana - 0,75 kg
3. wieprzowina kl. 1l peklowana - 1,25 kg

4. boczek peklowany - 1,25 kg

5. podgardle peklowane - 0,5 kg
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l - 10,5 dag
2.saletra-5¢g

b) dodane w czasie produkciji:
. S0l - 10 dag

. pieprz naturalny - 6 g

. papryka - 1g

.imbir-1g

. cukier-5g

. kolendra-1 g
.czosnek-5¢

. Materiaty pomocnicze:

. jelita sztuczne érednicy 70 mm
2. przdza nr 6.

P=~NO0O0Ph~WNPE

C. Posta surowca po obrobce:

Wotowina Kkl. 11 lub I, wieprzowina Kl. Il oraz paghrdle rozdrobnione na siatce 2 mm
CO najmniej 2 razy.

Wotowina Kkl. I lub Il (niesciegnista) rozdrobniona przez siatk mm Boczek krajany
w kostke 0 boku 15 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w odcinkach o dtuga 35-40 cm. Na jednym kaeu pptelka do zawieszania diugo 10-
12 cm, drugi koniec zwrany przdzs.

Skrot instrukcji:

1. Peklowanie:
Zgodnie z wczéniejszymi informacjami (cukier dodajemy do solaietry).

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie (podwdjne mielenie):

Wotowing Kl. 1l lub I (sciegnist) i wieprzowire Kl. Il przepuszczamy co najmniej 2 razy przez
siatke 2 mm i nasgpnie mieszamy z ok. 0,30 I. zimnej wody.

W trakcie mieszania dodajemy resgoli i przyprawy.

4. Mieszanie:

Do mieszania dajemy najpierw przygotowanasg wotowo - wieprzowg z przyprawami

i woda, nastpnie wotowire Kl. I lub Il (nie sciggnist) i podgardle, a w kicowej fazie mieszania -
pokrojony boczek. Mieszagsdlo rownomiernego wymieszania wszystkich sktadnikéw
otrzymania wiéciwej konsystenciji.
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5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita. Kaice ostonki zwigzujemy przdza.

6. Osadzanie:
Przez 2-3 godz.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez ok. 100 min. W czasigdeenia nalgy przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:
W temp. 72-75C przez ok. 80 min. do egjniccia wewnytrz kietbasy temp. 68-7¢C.

9. Studzenie:

Po parzeniu chtodzi szimm wodg przez 2-4 min. i umieszcza w pomieszczeniu chtogao
w celu ostudzenia do temp. paeji 12°C. Dopuszcza sistudzenie do temp. €.

W trakcie lub przed studzeniem, zalecaahlat kietbaski gogca wods..

Nietrwate drobno rozdrobnione - Mortadela parzona

(na 5 kg surowca)
Receptura:

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. 1l peklowana - 2,75 kg,

2. Wotowina Kl. Il lub I peklowana - 1,25 kg

3. Stonina solona - 0,5 kg

4. Thuszcz drobny lub podgardle skérowane - 0,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s0l - 10 dag

2.saletra—4.5¢g

b) dodane podczas produkciji:

1. s0l - 2 dag

2. cukier - 1 dag

3. pieprz naturalny - 3 g

4. gorczyca w ziarnkach - 3 g

5. gatka muszkatotowa - 2 g

Pieprz naturalny ma zosta zasgpiony podwadjn iloscig pieprzu ziotowego, a gatka
muszkatotowa - gorczyc

Dopuszcza gidodatek czosnku w isgi 3 g na 5 kg surowca.
Il. materiaty pomocnicze:

1. Jelita sztuczne @ednicy 100-120 mm

2. Przdzanr 6.
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C. Posta surowca po obrobce:

Wieprzowina, wotowina i ttuszcz drobny lub podgardbzdrobnione przez sigtk mm co
najmniej 2 razy. Stonina krajana w kosti krawedzi 6 mm (mae by rOwniez puszczona przez
maszynk, jesli ktos nie lubi stoniny w takiej postaci w kietbasie).

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w odcinkach 35-40 cm sznurowana dwa razjtwi | wielokrotnie w poprzek (co 4-5
cm). Z jednego kiaca zaopatrzona wepelke do zawieszenia diugoi 10-12 cm, drugi koniec
zwigzany przdza.

Kietbasy typu szynkowa, mortadela i inne, w jelitgmowyzej 100 mmgr. musi by sznurowana,
gdyz w przeciwnym razie, z uwagi na jej wagnogtaby urwa sie w wedzarni - samagielka nie
wystarczy.

SKROT INSTRUKCJI:

1. peklowanie:

Peklowanie mgsa i thuszczu przeprowadzamy zgodnie z WwoEgszymi wskazowkami, pagtajac
by od ilcsci soli do peklowania od§ sél do zasolenia ttuszczow, wiétd proporcjonalnej do ich
wagi.

W poprzednich przepisach jest to opisane szczegotow

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie (lub wielokrotne rozdrabnianie nac@a2 mm):

Wotowing Kl. I lub Il i wieprzowire Kl. 1l po kilkukrotnym zmieleniu na siatce 2 mmiesza s} z
20-40% wody w stosunku do wagi tych rodzajovesai dodaje gireszt soli, przyprawy i thuszcz
drobny lub podgardle i miesza dalej do wymieszarsaystkich sktadnikow.

4. Mieszanie:
Do tak przygotowanej masy dodajemy pokrajenkostlke stonirg i mieszamy do réwnomiernego
rozmieszczenia kostek stoniny w masiesniej.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszang mag napetnia si scisle jelita. Kaice zawizuje przdza oraz sznuruje kietbasy dwa
razy wzdhi i co 4-5 cm w poprzek. Powietrze wyktuwa.si

6. Osadzanie:
Przez 30-60 min.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 100-135 min. W czasiglzenia nalgy przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:
W temp. 72-75C przez 90-120 min do egjniccia temp. 68-72C wewmntrz kietbas.

9. Studzenie:
Po parzeniu chtodzi szimm wodg przez ok. 10 min. i umieszcza w pomieszczeniudddoym
w celu ostudzenia do temperatury pajil2°C.
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W braku pomieszczechtodzonych studzi sido temperatury nie vizgzej niz 18°C.

Nietrwate drobno rozdrobnione - Serdelki parzone

(na 5 kg mgsa)
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. Il peklowana - 2,5 kg
2. Wotowina Kl. Il lub I peklowana - 1,25 kg
3. Tluszcz drobny solony - 1,25 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

| Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka - 10 dag

6. saletra-4g

7. b) dodane w czasie produkcji:
1. sOl warzonka - 1 dag

2. gatka muszkatotowa - 2 g

3. pieprz naturalny -5 g

Mozna dodé czosnek w iléci 3 g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita aérednicy do 36 mm
2. Przdzanr 3.

C. Posta surowca po obrobce:

Wieprzowina Kl. 11'i ttuszcz rozdrobnione przeztkiao srednicy oczek 3 mm Wotowina kl. 11 lub
| rozdrobniona na siatce 2 mm i kutrowana ( w ntiejsutrowania - co najmniej dwa razy
przepuszczenie przez siatk mm)

D. Posté gotowego produktu:
Serdelki dtugéci 6-7 cm przewjzane przdza, w naturalnym pajczeniu w zwojach.

SERDELKI PARZONE - SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:

Peklowanie misa zgodnie z wcZaiejszymi opisami. Nalg tylko pametac, by odp¢
odpowiedns ilos¢ samej soli z ogolnej puli przeznaczonej do zapeltia mesa, celem
peklowania ttuszczu. Przyjmujegsidla przypomnienia, 2 kg soli na 100 kg ttuszczu.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr
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3. Kutrowanie:

Wotowing kl. 1l lub | zamiast kutrowania przepuszczamy 283 razy przez siatk2 mm

i mieszamy z dodatkiem 65-70% wody w stosunku dgiwatowiny. Podczas mieszania
dodajemy resetsoli i przyprawy. Uwaga. Mieszamy do chwili wchiecia catej wody przez
Migso.

4. Mieszanie:
Do wieprzowiny i ttuszczu dodajeggprzygotowan wotowine z przyprawami i miesza do
wymieszania wszystkich sktadnikéw.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:

Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno jelita i przewazuje przdza formujgc odcinki

i pozostawiajc je w zwojach. Powietrze nalewyktuc.

Rada: Nie odkycajcie jelit przy robieniu matych kietbasek, gdyo zawieszeniu na gitkach i tak
si¢ odkreca. Przygotujcie sobie wksz ilos¢ krotkich kawatkow predzy i wigzcie kietbask na
odcinki zaraz za kicem lejka, lub po napetnieniu (@oluznym) wiekszego odcinka jelita. Po
podwedzeniu i sparzeniu sznurki rama usugc¢ - kietbaski kedg juz na state uformowane.

6. Osadzanie:
Przez ok. 15-30 min.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 65-85 minz aerdelki nabiay barwy jasnobyzowej. W czasie wdzenia
nalezy przektada kije w wedzarni.

8. Parzenie:
W temp. 70-72C przez 20-35 min do cgjniccia wewnytrz serdelkéw temp. 68-7C.

9. Studzenie:
Po parzeniu chtodzi szimm wodg przez 5 minut i umieszcza w pomieszczeniu chiogaon
w celu ostudzenia do temp. poeij 18°C.

Wskazane jest po ostudzeniu lub w czasie studzdaied serdelki wratkiem (mazna wykorzysta
goraca wode pozostad z parzenia).

Nietrwate drobno rozdrobnione - Kietbasa serdelowgarzona

(na 5 kg mgsa)

A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. Il peklowana - 0,5 kg

2. Wieprzowina Kl. Ill peklowana - 1,25 kg

3. Wotowina Kl. I, I lub 11l peklowana - 2,0 kg

4. Thuszcz drobny solony lub podgardle skérowahg5 kg
B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:
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a) wyte do peklowania:

1. s6l warzonka 10 dag

2. saletra 3,75 ¢

b) dodane w czasie produkgciji:

1. pieprz naturalny 4 g

2. gatka muszkatotowa lub kwiat muszkatotowy 1,5 g

Pieprz naturalny me by zasgpiony podwojn iloscig pieprzu ziotowego, a gatka muszkatotowa -

gorczyg (mielors)
Mozna tez dodaczosnek w iléci ok. 3 g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita wiankowe wszystkich wymiarow lub jelit#isczne aGrednicy 34-40 mm, albo kietbaice
o srednicy ponad 32 mm
2. Przdza nr 3 lub szpilki drewniane.

C. Posta surowca po obrobce:
Wszystkie sktadniki zmielone na siatce 2 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kietbasa w odcinkach 50-70 cm uformowana w wiankijelitach wiankowych wedtug
naturalnego sktu jelita z wyptkiem kietbas w jelitach sztucznych. Obanke spé¢te szpillky lub
zwiazane przdz.

Ja rob¢ w zwyktych kietb@nicach z tymze wybieram najgrubsze.

Przy produkcji tej kietbasy nina take postiyc¢ sic receptug zastpcz, ktora preferuje jedynie
MigSo wieprzowe.

Osobicie robitem obie i m§l¢ ze ta jest lepsza.

J&li kogos bedzie interesowata wersja zgstza, to 4 podam.

SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:
Peklowanie misa w sposob jaki juuprzednio podawatem (inne kietbasy)

2. Rozdrabnianie
Zgodnie z receptygr

3. Mieszanie:
Miesza s¢ wszystkie sktadniki z dodatkiem wody w4t ok. 0,6 |, przypraw,ado wymieszania
wszystkich sktadnikow.

4. Napetnianie i wizanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si scisle jelita formupc wianki. Kace spina si szpilka drewnian lub
wigze przdza. Powietrze wykiuwa si

5. Osadzanie:
Przez 15-30 min.
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6. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 75-100 mirg kietbasy nabiay barwy jasnolyzowej. Pamgtajcie
0 przekfadaniu kijow w wdzarni.

7. Parzenie:
W temp. 70-72C przez 25-40 min (w zataosci od grubdci), do osigniccia wewntrz kietbasy
temp. 68-70C.

8. Studzenie:

Po parzeniu chtodzi szimm wodg przez 5 min. i umieszcza w pomieszczeniu chiodayoelu
wystudzenia do temp. pomij 12°C. Przy braku takie pomieszczenia, dopuszazaditodzenie do
temp. nie wyszej niz 18°C.

Wskazane jest by po ostudzeniu lub w czasie stualzdna kietbasy wratkiem (z wyptkiem
kietbas w ostonkach sztucznych).

Nietrwate surowe - Kietbasa biata surowa

(na 5 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. I nie peklowana 1,0 kg
2. Wieprzowina Kl. 1l nie peklowana 3,5 kg
3. Wotowina Kl. I lub 1l nie peklowana 0,5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy

1. Sol warzonka 11 dag

2. Pieprz naturalny 5 g

3. Czosnek 3,59

4. Majeranek 5 g

Pieprz naturalny me zosté zasgpiony podwojm iloscia pieprzu ziotowego.
Majeranek mee zosté zaniechany a ik czosnku mana podniéc do 1 g.

Il. Materiaty pomocnicze.

Kietbasnice osrednicy 32-36 mm (maa dosta na rynku lub w masarni)

C. Posta produktu po obrébce
Wieprzowina kl. | rozdrobniona na wilku (w maszyhpezez siatk 13 mm, wieprzowina Kl. Il -
przez siatk 10 mm, wotowina Kkl. I lub Il - przez siafl2-3 mm i kutrowana. Wystarczy przepit
przez siatk 2-3 mm dwa razy.

D. Posté gotowego produktu
Kietbasa nie odkicana w zwojach.

E. Wydajné¢ gotowego produktu
w stosunku do surowca nie peklowanego pkge@ 110%
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KIELBASA BIALA SUROWA - SKROT INSTRUKCJI:

1. Krajanie:
Migso rozdrabnia giprzez szarpak lub krajeaznie na kawaiki 5-6 cm.

2. Rozdrabnianie
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie (podwadjne mielenie):

Wotowing k. I lub Il kutruje s¢ z dodatkiem 45% wody lub lodu. Podczas kutrowdodaje s
sol i przyprawy. Jak wczaiej wspomniatem w warunkach domowych nie mamylmmsci
uzycia kutra, wgc puszczamy wotowindwa razy przez siagk2-3 mm dodajemy wadi
przyprawy - doktadnie mieszamy.

4. Mieszanie:
Wieprzowire kl. | miesza si z wieprzowin kl. 1. Podczas mieszania dodaje 606 zimnej wody
w stosunku do ezaru wieprzowiny Kl. 1'i Il i miesza sido wchtonécia wody, po czym dodaje

wczesniej wykutrowan (wymieszagp wotowine z przyprawami). Mieszagiwszystko do
wymieszania sktadnikow.

5. Napetnianie jelit:

Wymieszag mag napetnia si scisle jelita i pozostawia w zwojach dowolnej wietiod Konce
zawigzuje s¢ przedza. Powietrze wyktuwa gi

Jelita przed #yciem naley podzielt na odcinki po ok. 3 - 4 m i dobrze wyptéka
Dodam,ze m@na wywaé mi¢sa peklowanego, ale wowczas nie dodajessli

w dalszej produkcji. Rtnica medzy kietbag z miesa peklowanego i nie peklowanego jest taka,
kietbasa z misa peklowanego ma koloragwy po sparzeniu, Z& migsa nie

peklowanego - szary ale jest zdrowsza bo nie zavgialetry.

Parzenie polega na wrzuceniu surowej kietbasy diyveotemp. ok. 7% i parzeniu do chwili
osiagniecia temperatury 68-7Q wewntrz kietbasy (ok. 25 - 35 min.) jest wtedy soczyista
najlepsza.

Nietrwate surowe - Biata kietbasa n&wieta

Mi¢so wieprzowe topatka albo szynka lub biodrowka3kg
Boczek ok. 3 kg

Podgardle ok. 2 kg

Stonina ok. 1,5 - 2 kg

Wotowina z topatki (daje klej i tylko takiejyywam)ok. 1 — 1,5 kg
topatke lub szynk kroimy w kostk ok. 1-2 cm

Boczek mielemy przez maszynk 2 — 4 oczek

Stonire i podgardle mielemy przez maszynk 4 - 6 oczkach

Wotowing mielimy 2 razy przez maszyal oczkach 3mm i dodajemy:

Ok. 20 — 25 dag soli oczywdgie NIE JODOWANEJ najlepsza ktodawska

Pieprz czarny ok. 15g ale lepiejsmiej sprawdzt organoleptycznie i mma

doda wiecej. Gtowle czosnku jeeli ktos lubi maze doda wiecej lub mniej wasza wola
Majeranek to jest problem ja gagkolko godno czyli do obucha litrowy stoik i jegectrocle ale to
moze by dla innych przesada dla mnie jest akurat. Progomoipwe lub dla smakoszy %a.
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Teraz mieszamy wszystkie sktadniki i dodajemy qk.-00,7 | przegotowanej i ostudzonej wody.
Mieszam ¢cznie & woda lgdzie wchiongta.

Ja dodaj do soli ok. % matej tseczki do kawy saletry potasowej jadalnej dla legsaeloru ale
nie jest to konieczne w przypadku kietbasy biatej.

Jezeli dodacie salegrto trzeba odstawi(oczywgcie po doktadnym wymieszaniu) potprodukt na 24
— 48 godz. W temp ok. 0<€.

Ci ktorzy dodali saletrmap dodatkowe zadanie jeszcze raz wszystkamie wymieszauhh
zimno w kce ale czego sinie robi dla dobrego smaku i wyglu.

Ci ktorzy nie dodali po doktadnym wymieszaniu skiskkadw mogy przystpi¢ do napychania
flakow. No i teraz kolejny problem jakie flaki wydd???

Ja niestety kupugjflaki w makro big sie w piersi, ale jest to jeden z niewielu produktadrk
kupui w marketach, algeby nie byto tak réowo jak mylicie to flakéw NIE MA NA POLKACH
mozna zapuk&do masarni i poproswtedy jak maj to dada, cena ok. 11-12 zt za 2 kg, ale ja
zamawiam 2-5 dni wcZaiej z zaznaczenieneby byly delikatne do biatej kietbasyzgdi
postuchaj to dadz dobre delikatne a jeli nie to dadz jak leci mowi s¢ trudno . lepsze w 100%
S te delikatne. Przy pomocy mojego zelmera zgult napychania kietbas napycham wyptukane i
wymoczone jelita, ale nie na max (ot takdnio na jea) przygotowasi wymieszag mag, tak
zeby powstaty kietbaski ok. 10 — 15 cm dtdgio

W potowie napetniania robiprzerve i dodag do pozostatej masy 2 opakowania

papryki stodkiej i jedno ostrej (doktadnie wymieseai jeszcze raz masloktadnie mieszam.
Teraz ju do wykaiczenia masy napetniam flaki.

Gotowe kietbaski wieszam na kotkacleby troclg obeschty ok. 1 — 3 godz.

Zostawiam ok. 2 — 3 kg do natychmiastowegaozgpi@a. Reszi dziek na porcje

i zamraam. Po ugotowaniu zajadam z chrzanem ale sposolaygqiowania biatej

kietbasy jest mndstwo.

Czesto spog czesé tej kietbasy zostawiam na noc do obesetiaii rano vedze.

Nigdy nie zwracatem uwagi ha tempergtuiedzenia i czas dlatego zailym razem wychodzit
mi inny produkt, czasem lepszy czasem gorszy alszabez poréwnania

z tymi plastikami ze sklepu. Pozdrawiarycze dymu wzagle..

KIELBASY Z DROBIU | DZICZYZNY

Kietbasy drobiowe - Kietbasa drobiowa parzona

Surowce z rozbioru kurczakéw
na 5 kg surowca

Receptura:

A. Surowiec:

1. piek z kurczaka - 2 kg

2. mieso z udek z kurczaka - 2 kg
3. skorki i thuszcz z kurczaka - 1 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:
a) wyte do peklowania:
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1.s0l-10-11dag

2.saletra-5¢

3. cukier - 1 dag

b) dodane w czasie produkgciji:

1. pieprz naturalny — 2,5 g
2.czosnek-2g

3. woda 0,2 litra

Il. Materiaty pomocnicze:

Kietbasnice osrednicy 32-36 mm

C. Posta surowca po obrébce:

Piersi rozdrobnione na siatce 14 mm, udka na sttoen, skorki i thuszcz na siatce
2 mm co najmniej dwa razy (kutrowanie)

D. Posté gotowego produktu
Kietbasa nie odkicana w zwojach.

Skrot instrukcji:

1. peklowanie:

Z ogoInej ilaci soli odwary¢ 2 dag do zasolenia skorek i thuszczu. Tuszcdilgkmieszamy
doktadnie z odmierzandawlg soli, ubijamyscisle w naczyniu, i odstawiamy do lodowki. Pekluje
si¢ 3 dni.

Pozostate 8 dag wymiesza salety oraz cukrem i podziglipo potowie na piersi i mso z udek.
Kazdy z gatunkoéw neisa peklowé osobno.

Kazdy rodzaj m¢sa mieszamy z odmierzgdawlkg saletry i soli. Naczynia, po ubiciu w nich
miesa, odstawiamy na ok. 3 godz. , a gaste na 3 dni wstawiamy do lodéwki.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

3. Kutrowanie (podwadjne mielenie):

Skérki i thuszcz przepuszczamy 2 razy przez sidtknm i nasgpnie mieszamy z ok. 0,20 |. zimnej
wody.

W trakcie mieszania dodajemy rgsptzyprawy. Czosnek dobrze zratgony.

4. Mieszanie:
Miesza s wszystkie sktadniki do rownomiernego ich wymiesadrotrzymania wiéciwej
konsystenciji.

5. Napetnianie jelit - Wymieszammag napetnia si scisle jelita i pozostawia w zwojach dowolnej
wielkosci. Konce zawjzuje s¢ przedza. Powietrze wykiuwa si

6. Osadzanie:
Przez 2-3 godz.

7. Wedzenie:
Gorgcym dymem przez 120-180 min. doggpiiccia barwy bgzowej. W czasie wdzenia nalgy
przektada kije w wedzarni..

Strona 146



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

8. Parzenie:
W temp. 72-75C przez ok. 80 min. do agjniccia wewntrz kietbasy temp. 65C.

9. Studzenie:
Po parzeniu chtodzi szimmg wodg przez 2-4 min. i umieszcza w pomieszczeniu chtogizo
w celu ostudzenia do temp. poeij 12°C.

Kietbasy drobiowe - Kietbaski z drobiu

Surowce:

. migso z kurcat - 3 kg;

. thuszcz drobny wieprzowy lub podgardle - 1,5 kg;

. woda przegotowana ostudzona - 0,5 kg;

. SOl - 6 dag;

. saletra - 4 g;

. cukier - 2 dag;

. pieprz mielony - 3 g;

. kardamon mielony — 1,5 g;

. ostonki z jelit cienkich baranich lub atelch lub najciésze wieprzowe.

Mig¢so i ttuszcz pokr@iw kawatki ok. 2 cm lub zeméew maszynce z szarpakiem. SOl wymigsza
doktadnie z saledri cukrem, dodado misa i ttuszczu i doktadnie wymieszaJtozy¢ w naczyniu
kamionkowym lub emaliowanym warsiwo grubgci 20 cm, wyréwné powierzchnie i pozostawi
w temperaturze pokojowej na 12 godzin. Npste zemlé dwukrotnie w maszynce do esia

z sitkiem o oczkach 2-3 mm, dadarzyprawy i wyrabié jak ciasto, dodaf stopniowo wod

w ilosci jakg masa wchtonie. Napekhicisle ostonki, przewgzujac szpagatem co 10 cm. Obsuszy
przez 30 minut i wdzi¢ dobrze cieptym dymem przez 1,5 godziny.ddwone kietbaski zanurzy
we wrzatku i przetrzyma bez gotowania 30 minut. Wayj, oblat zimmg wodg i ostudzé.
Przechowywéaw lodéwce. Wyrdb nietrwaty.

O©CO~NOOULE,WNBE

Kietbasy z dziczyzny - Kietbasa z sarny

Sktadniki:

ok. 5 kg mé¢sa z sarny bez ko,

2,5 kg boczku wieprzowego surowego,
15 m ostonek do kietbas,

sal,

1/3 tyzeczki saletry,

0,5 torebki pieprzu,

0,5 torebki gorczycy biatej,

0,5 torebki majeranku,

1 duwza gtowka czosnku.

Sposob przygotowania:

Migso z sarny i wieprzowinpokroi w gruly kostke, doda sol (ok. 1/3 szklanki), saletr
doktadnie wymieszai pozostawd pod przykryciem do naginego dnia w chtodnym miejscu, dla
uzyskania wiéciwego koloru. Namoczyostonki jelitowe, jéli byty przechowywane w soli.
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W dniu nastpnym ca4 sarnirg i wieprzowirg przepyci¢ przez maszynko grubym sitku, doda
pot szklanki przegotowanej i wystudzonej wody, cedsprzednicty przez praski wszystkie
przyprawy. Wyrabiéd mocno i doktadnieckami, w miag potrzeby doprawijeszcze sal

i pieprzem. Napetnianie kietbas edzenie - tak jak w przepisie na "kietlgeStefana”.

Kietbasy z dziczyzny - Kietbasa domowa z dzika

Skfadniki:

3 kg topatki z dzika bez Koi,

2 kg topatki lub karkéwki wieprzowej,
50 dag stoniny,

sol, pieprz,

duza gtéwka czosnku,

5 ziaren jatowca,

ostonki (jelita).

Sposob przygotowania:

Cate meso pokroé w drobry kostle, stonire w cienkie stupki. Pokrojone g8o i stonirg
wymiesz& z soh, salety i przyprawami, wiay¢ do emaliowanej miski i pozostatvi

w chtodnym miejscu do naginego dniazeby koloryzowato. Przegotowa wystudzt szklank
wody, wl& jg do misa, doda czosnek utarty z sgla nasipnie catd¢ reckami bardzo mocno i
doktadnie wyrobi. Wymoczone i optukane ostonki (jelita) ciasno naf@@ mas miesm nie
dopuszczajc do tworzenia gipustych przestrzeni gdzy kawatkami mjsa.

Sposob wdzenia:

Krazki kietbasy zawiesi w przewiewnym miejscu na 1 daielo obsuszenia. ¥dzi¢

w dymie ok. 30°C przez 3 dni, 2 razy na depo 2 godziny. Na poatku i na kaicu wedzenia do
paleniska dodatroche jatowca.

Kietbasy z dziczyzny - Kietbasa Stefana

Sktadniki:

ok. 15 kg m¢sa z dzika bez kKaoi,

2 kg tlustego boczku wieprzowego surowego,

2 kg wotowiny bez keéci,

40 m ostonek do kietbas,

sol,

czubata tyeczka saletry,

2 torebki pieprzu,

2 torebki gorczycy biatej,

2 torebki majeranku,

3 dwze gtéwki czosnku.

Sposob przygotowania:

Migso z dzika i wieprzowigipokroi w gruly kostke, doda sol (ok. 1 szklanka), salet(l czubata
lyzeczka), doktadnie wymies&apozostawt pod przykryciem do naginego dnia w chtodnym
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miejscu, dla uzyskania wdeiwego koloru. Wotowig zmieli¢ na drobnym sitku i doda
przegotowanej i wystudzonej wody tyle, ilegso wchionie. Take pozostawi do nastpnego dnia,
zeby "pucito klej". Namoczy ostonki jelitowe, jéli byty przechowywane w soli.

W dniu nastpnym ca4 dziczyzrg | wieprzowire przepyci¢ przez maszynko grubym sitku, doda
zmielory wotowing, czosnek przeéniety przez praski wszystkie przyprawy. Wyrabéamocno

i dokfadnie gkami, w miae potrzeby doprawijeszcze sa@li pieprzem. Nie nalegy zalowa sit dla
wiasciwego wyrobienia surowca, gélyna to day wptyw na péniejsz jakas¢ kietbasy. Wody nie
dodawd.

Na reczrg maszynk do mielenia zatoy¢ koncowke do kietbas (lejek). Naggat na lejek porgj
wyptukanych ostonek przynajmniej na 1 podwojgeogkietbasy. Kecac korblky maszynki
napetnig ostonki mag migsm, zsuwagc jednoczeénie z lejka formujce s¢ kietbasy i oddzielac
je od siebie poprzez przekanie co 25-30 cm. Co 4 kietbasy od¢imaawigzywat koncowke.
Takie gto skltadajce s¢ z 4 odcinkow bdzie p&niej wygodne do zawieszenia.

Napetnione kietbasy od razu rozwieéze dazkach w przewiewnym i chtodnym miejscu w taki
Sposob, aby sinawzajem nie dotykaty. Obsuszanie powinno &wia mniej nz 1 i nie wicej niz
2 doby. Tak przygotowarkietbag mazna przeznaczydo wedzenia, lub spoywac jako biak, po
uprzednim sparzeniu.

Sposob wdzenia:

Wedzi¢ w gogcym dymie 3-4 godz. W nagrzanegazarce rozwiesikietbasy tak, aby zapewni
swobodny przeptyw dymuzeby s¢ nie dotykaty. Przez pierwsze p6t godziny podrzumche
drewna dla podniesienia temperatury (nie za wiek®niej dodawa juz tylko trocin.
Temperatura w komorzegdzarniczej powinna kiytaka,zeby mana na drzwiczkach (pokrywie)
potozy¢ dion nie parac sk. J&li kietbasa lgdzie s¢ nadmiernie wytapia- zmniejszy temperatuy
lub skroct wedzenie.

Tak uwedzona kietbasadalzie miata pgkny, ztoto-bszowy kolor. Przechowywana w suchej i
chtodnej sptarni zachowdwiezos¢ co najmniej przez 2 miegie i nie wymaga sparzenia. Z braku
odpowiedniej sgarni, mana kietbas pokro w 10 cm odcinki

i utozy¢ pionowo w stojach Wecka, a ngghie zal& roztopionym smalcem.

Kolegbw obawiajcych s¢ o swoj poziom cholesterolu i ligzych kalorie odsytam do najbtizego
marketu, gdzie bez problemu rdb chud kietbag drobiowg obficie doprawion maczka rybm.

Inne kietbasy - Kietbasa serdelowa krolicza

Surowce:
(na 5 kg ale przyjmygg, ze mamy jednego krolika 2,5 kg to trzeba podzie dwa).

. mieso krélicze bez ki - 4,5 kg;

. stonina - 0,5 kg;

. mgczka ziemniaczana - 3 dag;

. S0l - 10 dag;

. saletra - 5 g;

. cukier - 10 g;

. ziele angielskie - 12 g (zen)e

. gatka muszkatotowa mielona - 3 g;

. woda przegotowana i wystudzona - 500 ml;
10. ostonka z jelita wiankowego - ok. 8 mb @ad\¢ jelito cienkie wieprzowe
z czerwonym znaczkiem - ok. 10 mb).

OCoO~NOUIDEWNPE
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Wyluzowa kosci z miesa. Miso pokroé w kawaiki 3-5 cm i wymieszaz mieszanig peklugca
(sdl, saletra, cukier) i odstaémna 48 godzin w chtodne miejsce. Upeklowanesmi stonirg
przepyci¢ dwukrotnie przez sitko 2 mm . Do rozdrobnionej yndsd& ziele angielskie, gatk
muszkatotow oraz myczke ziemniaczagi starannie wyrabig dodajc stopniowo wod (ile masa
wchtonie), @ do uzyskania jednolitej gltadkiej masy. Sprobéwawentualnie doprawi Napetné
dos¢ luzno ostonki, formowawianki, kaice zawjzat szpagatem. Zawigsdo obsuszeniana 2 - 3
godziny w temperaturze pokojowej.¢dzic dymem cieptym przez 3 - 4 godziny. gazone
kietbasy zanurzgwe wrzitku na 15 - 25 minut, wyg, osuszy, powtérnie podwdzi¢ przez 1 - 1,5
godziny dymem cieptym. WystudziPrzechowywaw chtodziarce. Wdlina krétkotrwata.

Inne kietbasy - Kietbasa wyborowa krolicza

Surowce:
(na 5 kg ale przyjmgg, ze mamy jednego krolika 2,5 kg to trzeba podzie dwa).

1. mieso krélicze bez ki - 4 kg;

2. stonina - 1 kg;

3. myczka ziemniaczana - 18 g;

4. sol - 10 dag;

5. saletra - 4 g;

6. cukier - 1 dag;

7. pieprz czarny mielony - 1 dag;

8. ziele angielskie - 1 dag (zerdje

9. woda przegotowana przestudzona - 500 ml;

10. ostonka z jelita prostegtepego lub sztucznassednicy 5-8 cm - ok. 6 mb (e byt jelito
wieprzowe cienkie z czerwonym znaczkiem - ok. 10.mb

Wyluzowa kosci z miesa. Miso pokroé w kawaiki 3-5 cm i wymieszaz mieszanig peklugca
(sdl, saletra, cukier) i odstaévna 48 godzin w chtodne miejsce. Upeklowanesmiprzepgcic¢
przez sitko 5 mm .Stongnpokroi w kostlke lub przepscic przez sitko 8 mm .Wymieszaazem,
doda& maczke ziemniaczag, pieprz i ziele angielskie, ngphie wyrabig, dodajc stopniowo
wodk, w ilosci jakg masa wchionie. Sprobowaewentualnie doprawi Wyrobiory jednoliy mag
napetnia ostonki, formowa kietbasy i zawgzaé konce szpagatem. Zawi€silo obsuszenia na 2-3
godziny w temperaturze pokojowej.¢dzic dymem gogcym przez 1 - 1,5 godziny. Whdzone
kietbasy wiay¢ do wratku na 25 - 35 minut (podgrzewaie zagotowujc), wyjac i ostudzé.
Przechowywéaw chtodziarce. Smaczna, ale o krotkiej trvéato

WYROBY PODROBOWE

Podroby porady - Ogolne zasady produkcji wdlin podrobowych

OGOLNE ZASADY PRODUKCJI VEDLIN PODROBOWYCH.

Do wedlin podrobowych zaliczmy przetwory gsine w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
produkowanych na bazie surowcow podrobowych orgsmoi - tuszczowych. Surowce te mog
by¢ gotowane lub nie gotowane, peklowane, nie pekl@iah solone, z ewentualnym dodatkiem
krwi oraz innych surowcéw nie ggnych (kasze, biatka §linne itp.) i przypraw.
Charakterystyczni wyrdzniajaca wedliny podrobowe z grupy innychadlin jest cecha dwukrotnej
obrobki cieplnej jakiejsone poddawane w procesie produkcji: pierwsza dgtparzenia lub
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gotowania niektorych sktadnikow, gdruga parzenia wyrobow w formie gotowych, napeigah
batonow.

Podczas produkcji gdlin podrobowych musza zostawykonane nagpujace czynnéci:
- przygotowanie i mycie surowca,

- peklowanie surowca,

- ptukanie i mycie surowcéw peklowanych,

- gotowanie,

- parzenie i studzenie surowcow,

- obrobka,

- rozdrabnianie,

- kutrowanie,

- mieszanie,

- napetnianie ostonek i formowanie,

- gotowanie,

- studzenie,

- wykanczanie,

- prasowanie niektérych rodzajow podrobow.

PRZYGOTOWANIE | MYCIE SUROWCA:

Wymogiem jest, aby przed peklowaniem, wszystki@swe podrobowe, gtowy, skorki, po
uprzednim sparzeniu, byty doktadnie oczyszczonskeeepow krwi, ozorki wieprzowe
pozbawione naskorka. Tak przygotowane surowce, arecg W zimnej wodzie i b. doktadnie
w niej ptukane. Dla ociekacia nalegy roztazy¢ je na kratownicach lub stotach.

PEKLOWANIE SUROWCOW:

Do peklowania surowcéw podrobowych stosugersieszank peklupca (peklowanie suche) lub
solank (peklowanie mokre). Temperatura w pomieszczengiegprzebiega proces peklowania nie
moze by wyzsza nk 4 - 6°C.

Ozory wieprzowe i ciglce, ozory wotowe i serca peklujemy na mokro, wiscéa

0 stzeniu 14 - 16 stopni Be, zywajac na 100 kg surowca ok. 40 litrow solanki. Ozoryavee
peklujemy przez 14-21 dni, g@ozostate ozory i serca - 5-10 dni.

W solance o steniu 16 stopni Be peklujemy tad gtowy wieprzowe. Proces ten trwa ok. 4-6 dni.
llos¢ solanki to 60 litréw na 100 kg gtow.

Maski z gtow wieprzowych peklujemy przez okres 3wrsolance (biggc 40 litrow solanki na 100
kg masek) o gsteniu 14 stopni Be.

Mieso drobne z gtéw wieprzowych i wotowych peklujemieszank soli i saletry stosyg 2,5 kg
solii 0,1 kg saletry na 100 kg esi&, pamjtajac, ze miso z gtéow wieprzowych peklujemy 3-4
doby, z& z gtéw wotowych (w kawatkach o wielkoi 4-6 cm) przez okres 4-6 dob.

Inaczej nieco ma sisprawa z podrobami, skérkami, kewiwtdkniakiem, ktore naley uzywac do
produkcji w stanie nie solonym nie f6ej niz w ciggu 24 godz. Od chwili uboju. dlejuz, to
dopuszcza gikonserwowanie tych surowcéw samags&lodroby (wystudzone) soliesiuzywajac

5 kg soli na 100 kg produktéw, w pojemnikach odgoimna sol, uktadag je w warstwy nie
grubsze ni 30 cm. Tak przygotowane podroby mdgy przechowywane w pomieszczeniu

o temperaturze 4-& przez 3 do 4 dni. Warunkiem jest jednak bardzdatime wymieszanie
podrobdw z sal

W ten sam sposob solimy krew, wtoknik, plagrsurowie i skorki. Jednake krew i jej pochodne
mog by¢ magazynowane w takich warunkach niezéjuniz 2 doby.
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Skorki i podroby solone przed procesem gotowaniazniy¢ wymoczone w bigcej wodzie
przez okres 14-12 godz.

Po zakaczeniu peklowania, surowce rozktadamy narawych powierzchniach (kraty) na okres
12 godz., celem ociekguia.

PLUKANIE, MYCIE SUROWCOW PEKLOWANYCH:

Surowce peklowane, przedyciem w dalszym procesie produkcyjnym, winny lomyoczone

w zimnej, bieacej wodzie przez 2 do 3 godz., a rpsie wyptukane w wodzie o temperaturze 30-
40°C.

Skorki i podroby, ktére nie zostalty poddane proeesmlenia, powinny zoséadak samo
wymoczone jak w przypadku surowcéw peklowanych.

Surowg watrobe moczymy przez okres 1 godz. w hjeej, zimnej wodzie, po czym usuwamy
grubsze naczynia krwiodoe i rozdzielamy cakd na poszczegodlne elementy (ptaty).

GOTOWANIE, PARZENIE ORAZ STUDZENIE:

Wedliny podrobowe, za wytkiem kiszki pasztetowejasiwukrotnie poddawane obrébce cieplnej.
Z tego tez wzgldu odpowiednie ugotowanie sktadnikowesnych wptywa w zasadniczy sposéb
na jak@é¢ gotowych wyrobow oraz na ich wydafgo Ze wzgkdu na rénorodnad¢ poszczegolnych
sktadnikdéw temperatura oraz czas ich gotowaniagdstienny.

Sciegna, wargi wotowe i ciete, nogi, skorki i 0zory wotowe naie gotowa we wrzicej wodzie.
Wiosnik krwi (stale mieszafr) gotuje st z niewiellg iloscig wody w oddzielnych naczyniach,

w temperaturze 9%C, & straci barw czerwon, a uzyska ciemnoszar

Mieso i podroby catkowicie zanurzone gotuje \siniewielkiej ilosci wody,

w temperaturze ok. 10IC. R&ne rodzaje misa i podrobéw posegregowane pod wdgh
wielkosci, nalezy gotowa oddzielnie, a wic osobno np. glowy de, ze sztuk starych, a osobno
gtowy ze sztuk mtodych.

Watrobe pokrajam w plastry, stale mieszaj, parzy s w niewielkiej ilasci wody, pocatkowo

w temperaturze 98C, a potem przez 10 minut w obanej do 70°C temperaturze, do czasu, a
nasgpi sciecie hemoglobiny i wtroba nabierze barwy mlecznej kawy oraz straciaktarystyczn
gorycz. Wgtroba w czasie parzenia traci wiele sktadnikownyeetczych, dlatego tez, nalgja

parzy tylko do produkcji kiszki pasztetowejzeby otrzyma jasniejszy barwg gotowego produktu.
Thuszcz pokrajany w kosgk(ok. 6 mm) parzy gi podobnie jak wtrobe, przez ok. 5 minut,7a
stanie s} jedrny i na pot-mgkki.

Thuszcz i watrobe, po sparzeniu, natg studzé przez ok. 5 min. W zimnej wodzie, po czym
pozostawd do ociekngcia.

Kasz jeczmienn i gryczan gotuje s¢, ciggle mieszajc, na rosole uzyskanym w czasie gotowania
mies, po oddzieleniu od niego wytopionego tluszcafélfosotu tytego do gotowania jest
uzalezniona od zdolngci wehtonkcia rosotu przez kagz wynosi zazwyczaj 150-200% w
stosunku do masy kaszy przed gotowaniem.. Zbaé dos¢ rosotu dodana do kaszy powoduje jej
rozgotowanie i mazis#d, obnizajac jakas¢ gotowego produktu. Konsystencja jegabe wtedy
zbyt luzna i trwat@¢ znacznie nisza od wymaganej.

Kasz gotujemy w ten sposobe do gotujcego s¢ rosotu wsypujemy stopniowo kasz

I podwyzszamy temperategy az do stanu wrzenia. Czas gotowania pragiyim mieszaniu wynosi
30-40 minut. Po uzyskaniu odpowiedniej konsystefmajekkosci

i rownoczeénie sypkdci ziarna) wyyczamy palniki pod naczyniami, ktére zamykamy pokay

i pozostawiamy na ok. 1 godz. w celu doemia s¢ kaszy.
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OBROBKA | ROZDRABNIANIE:

Poniewa przy produkcji vedlin podrobowych prawie wszystkie sktadnilir®zdrabniane po
ugotowaniu, naley zwrdcic uwag; na rozdrabnianie ttuszczu i ¢sh tlustego, aby nie ngptto
jego zgniecenie podczas rozdrabniania wyrobéw. Rdmdania odbywasie powinno ecznie lub
na specjalnej kostkownicy (dwie ramy

Z nazami ustawionymi w odpowiedniej szergkood siebie, pracage prostopadle). Przy
niewtaciwym rozdrobnieniu, wytopiony ttuszcz powoduje,gotowy produkt ma zfiakos¢

i negatywnie wptywa na kKa@ows jego ocen.

Wszystkie sktadniki misne, przeznaczone po ugotowaniu do kutrowaniaukititnego w naszym
przypadku przekicenia przez sitko 2-3 mm) nalewstpnie rozdrobrd na siatce 2-5 mm Surowe
migso i thuszcz, przeznaczone do kutrowania, orgizoke, sledziore i mdzgi rozdrabnia sina
siatce 2-3 mm

KUTROWANIE:

Czynna¢ ta ma na celu dalsze rozdrobnienie surowca (pra@@agotowanego). Sposob
kutrowania dla poszczegolnych asortymentéydim podrobowych okrdono

w recepturach. Kutrowanie winno travak. 10-15 min. Podczas kutrowania dodajemy sMab
rosot w ilasciach okrélonych recepturami. Jak wspomniatem, w naszym adkp, z braku
urzadzen, musimy ograniczysie do kilkukrotnego przepuszczeniu surowca przeksiat3 mm
a nasgpnie wymieszania tak przygotowanej masy z yvioth rosotem (zalenie od zalece
receptury).

MIESZANIE:

Rozdrobnione surowce miesza 8i mieszarkach lukecznie, do czasuzavszystkie sktadniki
zostan rownomiernie rozteone. Nasipnie w czasie mieszania dodajemy potrzebne przypraw
jesli te nie byty dodane podczas kutrowania, a w rigkth przypadkach rownieokreslong ilos¢
rosotu.

NAPELNIANIE OSLONEK | FORMOWANIE:

Przy produkcji wdlin podrobowych, jelita nalyy wypetnia dos¢ luzno, aby nie pkaty

W czasie gotowania. Podczas gotowania jelita si@jmniej elastyczne i kurgzsie,

a wypelniagca je masa, skladgja s¢ w wiekszaci z migsa gotowanego, niewiele traci ze swej
objctosci albo nawet gcznieje, jgli w skiad jej wchodzi butka lub kasza. Kee jelit przy
formowaniu wedlin podrobowych zwjzuje sk, zszywa cienk przedza albo spina drewnianymi
szpilkami, aby masa gBna nie mogta siwydosta& na zewntrz.

GOTOWANIE:

Wedliny podrobowe gotuje siw wodzie o temperaturze 80-85. Jgli ostonki 3 mato
wytrzymate na rozgganie, zbyt cienkie lub ponacinane, wyroby pgalgotowa

w temperaturze 88C. Przy uyciu ostonek wytrzymalszych nipa temperatgrpodnigé do 85°C.
Czas gotowania zatg od srednicy wyrobdéw, stopnia ugotowania surowcow oeamperatury
gotowania i waha siw granicach 50-150 minut. Gotowany wyréb w wetrmnych warstwach
powinien osignaé temperatuy 68-70°C.

Wyroby gotowane w naczyniach catkowicie zanurzaxsivodzie.

Najlepiej wyroby przed gotowaniem posegregéwaleznie od wielkaci i srednicy,
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a wtedy czas gotowanigdizie jednakowy dla danej partii i unikniemy przegygania produktow.
Ubytki powstate podczas gotowanigdlin podrobowych wynosgod 5 do 15%

w stosunku do masy wyrobéw przed gotowaniem. Gleywibytki te zalgg od:

- ilosci sktadnikow poddanych gotowaniu w czasiegpatj obrébki termicznej surowca,

- ilosci i jakosci ttuszczu aytego do produkcij,

- rodzaju ostonek.

Ubytki rosrg wtedy, kiedy mniejsgzilos¢ surowca poddano wginej obrébce termicznej i gdy
wyroby, w sktad ktérych wchodzi da ilos¢ ttuszczu, trag wigcej na masie

z powodu jego wytopienia i wycieku do wody. Wyrolvyelitach grubych majwicksze ubytki ni
w ostonkach cienkich.

STUDZENIE, WYKANCZANIE, PRASOWANIE:

Wedliny podrobowe ulegage szybkiemu psuciu studzgdylko w pomieszczeniach chtodzonych
w temperaturze 2-8 przez ok. 12 godz. Temperatura wgtkn wystudzonych wyrobow nie
powinna by wyzsza nk 6 °C.

Kiszke pasztetow, watrobiamy i krwistg studzi s¢ najpierw zimm wodg przez ok.

10 min., a nagpnie po rozwieszeniu na kijach - powietrzem. Pcestiszki studzi giroztazone
na potkach w jednej warstwie. Produkt uktadgssisle nadajgc mu ksztatt mgliwie prosty dla
uzyskania lepszej estetyki wyrobu oraz lepszegoonggstania powierzchni.

Salcesony i rolady po ugotowaniu i wgju z kotta uktada gina pétkach, tak by nie stykahesie
soly. W celu czsciowego odparowania pozostawia @ w tym stanie przez ok. 30 min.
Nastpnie, dla nadania salcesonom sptaszczonego ksktefiszego zwizania przyciska gije
deslkg lub inmg pokryws z obcihzeniem i studzi do temperatury ok®@.

Wedliny podrobowe ozdobne (rolady) produkuje wipodobny sposob jak salcesony

i kiszki. R&nice wystpuja w przygotowaniu surowca ze wzdu na toze formowanie rolad
wymaga specjalnej jego selekcji orazagnia w odpowiednio przygotowanych formach
wytozonych najpierw papierem pergaminowym, lubd@luminiowg a nasgpnie plastrami stoniny
grubasci ok. 3 mm Przygotowane formy (poza rolada moaaik ktdra si¢ sznuruje) wypetnia si
surowcem typowym dla danego gatunku rolady i foersij w sposob dla niej typowy. Czas
gotowania rolad w temp. 75-88 wynosi 90-150 minut.

Po ugotowaniu, wgpne studzenie trwa 10 minut w zimnej wodzie, agmsé w chtodnym
pomieszczeniu do temperatury 2@

Po ostudzeniu zanurza $ormy na kilka sekund do ggzej wody, wyjmuje z nich rolady, ktore
rozktada s} na potkach lub stotach. Moa rolady zawia¢ w papier pergaminowy.

Sposoby parzenia - Obrobka cieplna

Pod pogciem obrobki cieplnej (termicznej) nalerozumie€ poddawanie ngsa lub jego
przetwordw dziataniu odpowiedniej temperatury weslkanym czasie i okridonych warunkach.
Ma ona na celu przedtanie trwatdci produktu, nadanie produktowi odpowiedniego smaku
i konsystencji oraz zwkszenie przyswajalrici biatek.

OBGOTOWYWANIE inaczej zwane blanszowaniem, jestriatkotrwate poddawanie gga lub
podrobéw dziataniu gacej wody o temperaturze ok. 96. Czas obgotowywania oraz temperatur
procesu podajnormy czynnéciowe dla kadego surowca.

Obgotowywanie powoduje niszczenie mikroflory znggdej st na powierzchni kadego surowca
oraz denaturagjzewretrznej, powierzchniowej warstwy biatek.
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Jest ono niezjuine dla umgliwienia dalszych procesow przy niektérych rodzhjacodukcii (np.
wyrobow podrobowych, konserw). Przeprowadzag¢e siasady w naczyniach otwartych przez
wrzucenie mgsa lub podrobdéw do wiezej wody lub odwrotnie - zalanie gsia wrzacg wods.

GOTOWANIE jest to poddawanie gsa lub podrobdéw diugotrwatemu (ok. 2 godz.) dzimtan
temperatury okoto 80 - 10, najczsciej w wodzie lub parze wodnej, co powodggicie biatka
w catej masie mgisa lub podrobu.

Jest ono zaréwno zabiegiem ystym procesu produkcyjnego, jak rowhienaze by jednym

z zabiegow kacowych.

Skutki procesu gotowania ardzo uzalenione od temperatury wody.sliemi¢so lub podroby
przeznaczone go gotowania zanurzymy w wodzie zimiogjziemy temperatgrwody stopniowo
podnost, nastpi przechodzenie do wody znacznychdiosubstanciji wycigowych

i rozpuszczalnych biatek (dlatego rosot jest takrgly mieso staje si woéwczas tykowate

I niesmaczne.

Gotowanie nie powoduje niszczenia zawartych wsiiwitamin, gdy wicksza¢ z nich (B1, B2,
kwas nikotynowy i pantotenowy) jest odporna na ldzie temp. do 10€C.

Dla ubytkbw masy gotowanego ¢sa podstawowe znaczenie ma pierwsza godzina goiawan
gdyz wtedy te ubytki $ najwicksze. Dlatego tez czas gotowania poszczegolnyatugtow
miesnych jestcisle okrelony w przepisach i normach.

Szybka&¢ zmniejszania masy gga podczas gotowania uzai@na jest od wielkeri kawatkdw
poddawanych obrobce (im kawatki mniejsze tym miso szybciej traci na wadze), czasu
gotowania i zawarkei ttuszczu w mgsie. Wotowina chudadrednio ttusta traci ok. 35%
pierwotnej masy, Zattusta ok. 20%.

Przyktadowo, podczas gotowaniagsa w przecaigu 2 godzin, ubytki w zaimosci od pochodzenia
Mmigsa, przedstawigjsie nastpujaco:

- gotowanie misa wotowego i baraniego chudego - strata ok. 52%

- gotowanie mjsa wotowego tlustego - strata ok. 20%

- gotowanie mjsa wieprzowego - strata ok. 25%

W warunkach domowych gotujessi zasady w naczyniach otwartych.

PARZENIE jest procesem podobnym do gotowania,tylka réznica, ze zamiast temperatury ok.
100°C, podczas parzenia produkty poddajemy dziatampézatury ok. 70 - 98C. Diuzsze
parzenie powoduje znacznie mniejsze stratykridtkie gotowanie, polepszaj jednoczénie
wartas¢ smakovg miesa i jego przetwordw. Dziejecsiak dlategoze podczas parzenia w
zewretrznej warstwie produktu powstaje zdenaturowanikbiatrudniagce wyciek soku.
Parzeniu poddajegnajczsciej wedliny, wedliny podrobowe oraz reso.

parzenie kietbas w temperaturach 65 “8Qrwasrednio 10 - 120 minut, w zalrosci od $rednicy
batonow i rodzajow produktu.

Doktadny czas parzenia poszczegoélnych asortymeptéduktu, podaj przepisy i receptury.
Proces parzenia prowadz¢ siajczsciej w naczyniach otwartych.

Salcesony - Salceson podrobowy

(na 10 kg surowca)
A. Surowiec:

Ptuca,sledziona, wymiona, flaki, krezkiotadki wieprzowe, mjso gotowane z gtdw wotowych,
cielecych i baranich, miso z gotowanych kai - nie solone; wargi wotowe
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i cielece, skorki, wieprzowina kl. IV i wotowina Kkl. V -i@ solone; mozgi wieprzowe, wotowe,
cielece i baranie - 7,5 kg

2. Wioknik krwi, krew - nie solone - 1,0 kg

3. Podgardle - nie solone - 1,5 kg

Warg i skorek nie mae by wiecej jak 3,0 kg Sktadnikéw baranich nie medoy¢ wigcej jak 1,0 kg
. Surowiec mee by czesciowo solony - w tym wypadku naig odpowiednio zmniejszyilos¢ soli
dodanej przy produkcji wraz z innymi przyprawami.

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

1. Sol warzonka - 23 dag

2. Pieprz naturalny — 15 g

3. Majeranek — 17 g

4. Ziele angielskie - 3 g

5. Cebula - 0,25 kg

Pieprz naturalny me byt zasgpiony podwadjna ilécig pieprzu ziotowego. Cebgikwieza mozna
zastpi¢ suszem cebulowym w stosunku do 1 kg cebuli = RglSuszu.
Il. Materiaty pomocnicze:

1. Recherze cigjce lub jelita sztuczne nr 12.

2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrébce:

Podgardle parzone krajane w kastkkrawgdzi 8-10 mm Mgso krwawe, wymiona
i pluca gotowane rozdrobnione na siatce 5 Sieaziona surowa rozdrobniona przez sja@knm

D. Posté gotowego produktu:

Salceson w ¢gcherzu cigjcym; sptaszczona bryta ksztattu wyglmego, nieregularnegodika
dtugcéci do 18 cm, szerokai do 12 cm, grubiei ok. 6 cm.

W jelicie sztucznym; ksztalt sptaszczonego jelitegdsci 20 cm., szerokii ok. 8 cm, grubsxi
ok. 6 cm.

SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:

Podgardle, wieprzowinkl. IV, flaki, wymiona, ptuca, krezkizotadki, sledziony, wargizyty,
skorki, witoknik i krew pekluje silub soli zgodnie z wcZaiejszymi opisami. Surowce ma@yc
solone, nie solone lub ¢xiowo solone. W przypadkuzycia surowcow solonych lub eiowo
solonych nalgy odpowiednio zmniejszyilos¢ soli dodanej przy produkcji.

2. Mycie i moczenie:
Surowce podrobowe nie solone myje surowce solone lub peklowane moczyizez 2-3 godz.
w biezacej zimnej wodzie.

3. Gotowanie:

Surowce gotuje gj z wyjatkiem sledziony, moézgow i krwi, w niewielkiej ikei wody: ptuca,
krezki i mieso krwawe w temp. 8%, glowy, skorki,zyty, wargi, wymiona, flaki

i zotadki wieprzowe - w temp. ok. & - do mekkosci, wtdknik w temp. 90-95C - dosciccia
biatka. Podgardle gotujeesivtemp. 85C do stanu poét-nekkiego. Po ugotowaniu z ptuc usuwa
sie chrastki, a z gtow oddziela simieso.
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Ugotowane sktadniki rozktadagsilo ostudzenia.
4. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

5. Mieszanie:
Do rozdrobnionych sktadnikow dodaje sidl i przyprawy, po czym miesza z kendo doktadnego
wymieszania wszystkich skladnikéw.

6. Napetnianie i wjzanie jelit.

Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno jelita. Kace gcherzy zaszywa sia u jelit sztucznych
zawigzuje przdza. Jelito sztuczne przewduje s¢ w srodku formujc z jednego jelita dwa
salcesony patzone ze sab

7. Gotowanie:

Salcesony gotuje siw pecherzach w temp. Ok. 8, a w jelitach sztucznych w temp. 788D
przez 90-140 min, w zataosci od wielkaci salcesonu, do agjnigcia wewnytrz salcesonu temp.
68-70°C. Wyptywapce salcesony naktuwaestienky igta.

8. Studzenie i wykiEczanie:

Salcesony rozktadaesha gtadkiej powierzchni w pomieszczeniu o temgb,°Z, przyciska i po
odparowaniu studzi do temp. p#ej 6°C. Dopuszcza sistudzenie do temperatury nie #8yej ni.
12°C.

Po ostudzeniu salcesony oczyszczazgalarety i thuszczu, odcina z@anie lub zszycia, a
salcesony w jelitach sztucznych przecina w miega@wgzania.

Salcesony - Salceson wiejski

(na 10 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Glowy wieprzowe z kiia - 8,20 kg
2. Nogi wieprzowe z kiia - 1,6 kg

3. Krew - 0,20 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
l. Przyprawy:

1.s6l - 12,5 dag

2. pieprz naturalny - 8 g

3. ziele angielskie - 2 g

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Zotadki wieprzowe.

2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrébce:

Glowy i nogi gotowane i obrane z da, mieso z gtéw pokrajane w kostlo krawedzi do 12 mm
Mieso z nog rozdrobnione na siatce 3 mm
D. Posté gotowego produktu:

Salceson wotgdkach ksztattu sptaszczonego wypetnionggiadka; diugdc¢ do 30 cm, szeroko
do 20 cm, grub& do 8 cm.
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E. Wydajnd¢ gotowego produktu:

w stosunku do surowca - przeiria 63%.
Odpada kosci ok. 2,9 kg, i ttuszcz (kottowy) ok. 0,10 kg

SKROT INSTRUKCJI
1. Mycie:
Gtowy i nogi wieprzowe myje siw zimnej bieacej wodzie.

2. Gotowanie:

Gtowy i nogi gotuje si w niewielkiej ilasci wody w temp. 85C do mikkosci, az migso da si
oddziel¢ od kaci, lecz nie bdzie jeszcze ugotowane. Wskazane jest gotowanve ighdg w
osobnych naczyniach co pozwoli gigig¢ jednakowg miekkos¢ migsa. Po ugotowaniu z gtow i nég
oddziela st migso i rozktada do ostudzenia.

3. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

4. Mieszanie:
Do rozdrobnionych sktadnikow dodaje girzyprawy i miesza z krwii dodatkiem rosotu
otrzymanego z gotowania do doktadnego wymieszasystkich skiadnikow.

5. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si niezbytscisle jelita. Kace zaszywa siprzedza.

6. Gotowanie:
Salcesony gotuje siv temp. 82C przez 90-120 min w zalreosci od wielkdici salcesonu, do
osiagniecia wewnytrz salcesonu temp. 68-7G. Wyptywapce salcesony naktuwaesiienky igta.

7. Studzenie:

Salcesony rozktadaesna gtadkiej powierzchni, po odparowaniu przyciskaudzi do temperatury
ponizej 6°C. Dopuszcza siostudzenie do temp. nie wszej niz 12°C.

Po ostudzeniu salcesony oczyszczazgjalarety i thuszczu i obcina zszycia.

Salcesony - Salceson ozorkowy

Receptura na 5 kg surowca:
A. Surowiec:

1. Ozorki wieprzowe lub ciete peklowane - 1,75 kg

2. Podgardle skérowane nie solone - 2,0 kg

3. Skorki nie solone - 0,25 kg

4. Watroba wieprzowa nie solona - 0,5 kg

5. Krew nie solona - 0,5 kg

Surowce wymienione w poz. 2-5 mplgy¢ czesciowo solone. W takim przypadku naje
odpowiednio zmniejszyilos¢ soli dodanej do produkcji wraz z innymi przyprawam
Ja polecam zapeklowanie ozorkow, a reszta sktadnikéch zostanie nie solona.
Podam sposoéb peklowania ozorkow wieprzowych.
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Peklujemy je na mokro w zalewie - zgodnie z przepis

ja proponug aby pokroita je w kostl o krawedzi ok. 4 cm (po uprzednim zdjiu naskorka) i
zapeklowata na sucho (ok. 2-3 dni w lodéwce). Regylosci ozorkow naley uzyé:

1. s6l — 2,6 dag

2.saletra—0,5¢g

Ozorki wieprzowe przed peklowaniem powinnygparzone i pozbawione naskoérka.

To znacznie przyspieszy proces produkcji,gdgklowane na mokro muskezakowa ok.
tygodnia. W sumie efekteldzie ten sam.

Gdybys peklowata na mokro, to mina wykorzystéa solank po szynkach. peklujemy jak podatem
ok. 6-7 dni - przyjmujc 40% solanki w stosunku do wagi ozorkow. - w naspyzypadku ok. 07 .
Po upeklowaniu na mokro musacieka przez ok. 12 godz.

Zaktadanze peklujesz na sucho stogupodane iléci soli i saletry.

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy dodane w czasie produkcji (pomijanddlsoli i saletry ayta do peklowania):
1. s0l - 4 dag

2. pieprz naturalny — 10 g

3. majeranek - 4 g

4. czosnek - 3 ¢

8. gozdziki—2,5¢9

9. Il. Materiaty pomocnicze:

1. Katniczki wieprzowe lub gcherze wieprzowe.
2. Szpilki drewniane lub pedza nr 6.

C. Posta surowca po obrébce:

Podgardle skorowane parzone, krajane w kogtkrawedzi 5 mm; ozorki wieprzowe
i cielece gotowane, krajane w kost& krawedzi ok. 4 cm. Skorki gotowane rozdrobnione na siatc
2-3 mm Wjtroba surowa rozdrobniona na siatce 2-3 mm

D. Posté gotowego produktu:

W katniczce wieprzowej sptaszczona bryta diigd.8-25 cm, szerokoi 10-15 cm, grubdci do 7
cm. W gecherzu sptaszczona bryta ksztaltu nieregularnegikéar

o srednicy ok. 20 cm i grubdgi do 7 cm. Kace ostonki zwgzane przdza lub zszyte szpilk
drewnian.

SKROT INSTRUKCJI:

1. Peklowanie:
Tak jak opisatem wigej.

2. Mycie i moczenie:

Surowce nie solone myjegsisurowce peklowane moczy sv biezagcej wodzie przez

2-3 godz. Moczenie oczywdie dotyczy tylko ozorkéw peklowanych na mokro iesce o
stezeniu nieco mniejszym aiskzenie na szynki..

W naszym przypadku nie moczymy.

3. Gotowanie:

Surowce gotuje siw niewielkiej ilasci wody: ozorki w temp. 85 oC, a skorki w temp.“@5do
migkkosci. Gdyby podczas gotowania ozorki bardzpaisolity musisz dodatroche soli (na
smak) przy mieszaniu. Zobaczysz,radxdzie ok.
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Podgardle parzy siw temp. 85°C do stanu po6t-nekkiego. Po ugotowaniu z ozorkéw zdejmuje si
na gogco naskorek, jdi byty peklowane na mokro.
Ugotowane sktadniki rozktadagsilo ostudzenia.

4. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

5. Mieszanie:
Do rozdrobnionych sktadnikéw dodaje siol i przyprawy i mieszasi krwig do doktadnego
wymieszania wszystkich sktadnikdw.

6. Napetnianie i vgzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno jelita. Kace kgtniczek spina siszpilky drewnian,
zawigzuje lub zaszywa perza; zotadki i pecherze zaszywagsi

7. Gotowanie:
Salcesony gotuje siwv temp. ok. 82C przez 90-120 min, w zaleosci od wielkdici salcesonow,
do osigniecia wewntrz salcesonu temp. 68-7Q. Wyptywapce salcesony naktuwaestienky

igta.

8. Studzenie i wykiEczanie:

Salcesony rozktadaesha rownej powierzchni w pomieszczeniu o temp.°26po odparowaniu
przyciska i studzi do temp. pamj 6°C. W braku odpowiednich pomieszézdopuszcza si
studzenie do temperatury nie #gyej niz 12°C. Po ostudzeniu salcesony oczyszcza gjalarety
i ttuszczu, obréwnuje, odcina zyziania lub zszycia.

Salcesony - Salceson witoski

Receptura:
Podag na 100 kg surowca - tatwiej sobie wyliczysz pdbrze ilcsci.

A. Surowiec:

1. Maski i mgso z gtow wieprzowych peklowane - 75 kg

2. Migso z gtow wotowych peklowane - 13 kg

3. Skorki wieprzowe solone - 12 kg

Mieso z gtdbw wotowych mina zasfpi¢ migsem wotowym lub golonkami peklowanymi bez&io

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sol warzonka - 2,3 do 2,6 kg

2. saletra - 0,10 kg

b) wzyte w czasie produkciji:

1. czosnek - 0,05 kg,

2. kminek - 0,05 kg,

3. pieprz naturalny - od 0,07 kg do 0,20 kg (wgarsa - po probach)
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Dodatek kminku mze zosté zwigkszony do 0,10 kg, a dodatek czosnku o 0,10 kgriake on
zosta& zasapiony cebud w ilosci 1 kg

Il. Materiaty pomocnicze:

1. zotadki wieprzowe albo gcherze wotowe lub wieprzowe,

2. przdza nr 6.

C, Posta surowca po obrobce:

Mieso z gtdw wieprzowych i wotowina gotowane, krajanpaski o wymiarach: szerok®1,5 -
2,0 cm, dhugéc 7 - 10 cm, skorki gotowane i rozdrobnione przetkgi3 mm
D. Posté gotowego produktu:

Salceson wotgdkach w ksztalcie sptaszczonego, wypetionegadka, diugséc¢ do 30 cm,
szerokd¢ 20 cm, grubé do 8 cm.

Salceson wioski - skrot instrukcji:

1. Peklowanie:

Przepis podaje by peklowaate gtowy wieprzowe i wotowe. W zgziku z tym, £ w warunkach
domowych za dio bytoby zachodu, podatem w surowcach samgsaibez kéci.

Mieso naley pokrok na kawatki o wielkéci podanej wyej i zapeklowa mieszank soli

i saletry tak jak na kietbaskOdja¢ z podanej iléci soli, proporcjonalgilos¢ do zapeklowania
skorek (sama sol). Wcaaie] podawatem skiad solanki do peklowania skokézna tex tylko
posolic skorki iscisle utazy¢ w naczyniu (do lodowki)

Peklowa 3 dni.

2. Mycie:
Wykona w zimnej bigacej wodzie

3. Gotowanie:

Wszystkie sktadniki gotuje siv niewielkiej ilosci wody do mékkosci (temp. 85-90C przez ok.
2-3 godz.).

Po ugotowaniu sktadniki rozktadazsv celu ostudzenia.

4. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr

5. Mieszanie:
Do rozdrobnionych sktadnikow dodaje przyprawy idlostrzymany z gotowania w idci 10 |..
Catas¢ miesza si do doktadnego wymieszania sktadnikow.

6. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno zotadki lub inne ostonki, a kitce zaszywa siprzedzs.

7. Gotowanie:

Salcesony gotuje siwv temp. 80-85C przez 90-150 min., w zaleosci od wielkasci salcesonu, do
osiagniecia wewnytrz salcesonéw temp. 68-7€. Wyptywapce na powierzchnie salcesony (tylko
w ostonkach naturalnych) naktuwa sienka igh.

Strona 161



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

8. Studzenie i wykiEczanie:

Salcesony rozktadacsna rownej powierzchni w pomieszczeniu o temp.°2-6Po odparowaniu
przyciska s} je i studzi do temp. poinej 6 oC.

W braku odpowiednich pomieszdzdopuszcza sistudzenie do temp. nie wszej niz 12°C.

Po ostudzeniu salcesony oczyszczagjalarety i thuszczu, obréwnuje, odcina zaszidia
przewgzania.

Kiszki kaszane - Biala kaszanka

Skiadniki:

3 kg ptucek cigjcych

3 kg serc cielcych (mog by¢ wotowe)
2 kg podgardla (raczej ttuste)

3 kg kaszy gryczanej pranej

ziele angielskie (zmielone)

pieprz czarny zmielony

majeranek

sol

no i oczywicie kietb&nica

Wykonanie:

Ptucka, serca i podgardle ugotawa osolonej wodzie (ja gotipartiami, aby nie zostato zazu
wywaru wywanego do gotowania kaszy). Ostudazisury¢ czesci ktore nam nie odpowiadgj
(tchawica, ewentualnigyly itp, ja praktycznie zostawiam cdtobo lubk jak czasami cona zbku
chrupnie. Nasipnie zmielé na drobnych oczkach ja mam 3 mm. W wywarze gotyjkasz
gryczarny (ma by taka jalg si¢ lubi, chodzi o tward&).

Po ugotowaniu dodajemy kasdo zmielonego ngska i czekamyzamaozna ledzie tam wsadzi
tapki. Sypiemy majeranek, ziele, pieprz i sol dakm(mamy produkt prawie finalny gad jak
doprawimy tak bdzie)

Nie pozwalamy masie wystygé powinna by lekko ciepta aby kasza nie porwata kiszki.
Napetniamy kiszki dzigt na najbardziej odpowiadage odcinki, tak jednak aby tatwo tma byto
wyciggat z garnka (ja osokctie robk 4 okoto 15 cm odcinki, w jednym wianuszku, takia chnie
optymalne porcje.

Gotujemy w daym garnku wod. Wktadamy po wianuszku i gotujemy ok. 2 minut (dhiotutaj
wiasciwie o kiszk i tadne zespolenie caia).

To by byto na tyle; najlepiej smakuje podstaima razem z cebujkale na chtodno fe

Kiszki kaszane - Kiszka kaszana zapiekana

Surowce:

1. podgardle - 1 kg;

2. skorki wieprzowe, skwarki, okrawki gsne - 1kg;
3. watroba - 0,5 kg;

4. kasza gryczana lubgzmienna - 1,5 kg;

5. krew wieprzowa - 1kg;

6. sol - 10 dag;
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7. pieprz mielony - 3 g;

8. cebula - 0,5 kg;

9. majeranek utarty — 1,5 g;

10. ziele angielskie rozdrobnione — 1,5 g

Kasz ze skwarkami ugotowana sypko, wymieszaz krwig i ostudz¢. Migso i skorki wieprzowe
ugotowa do stanu po6t-nekkiego, ostud#, zeml€ w maszynce do resa

z sitkiem o oczkach 5 mm, dodajcebu¢. Wszystkie sktadniki wymiesza sob

I przyprawami, a do uzyskania jednolitej masy.

Podhuzne blaszki do ciasta wysmarotviduszczem, naloy¢ wymieszag masg

i zapiek& w piekarniku przez 45 minut w temperaturze ok. @60 Przechowywa
w loddwce.

Kiszki kaszane - Moja kaszanka

Ja rob¢ kaszank wytacznie z kaszy gryczanej bo z #nie lubk, ale gdy kté chce mae wzi¢
kasz jeczmienn

Bierzemy:

- 2 kg kaszy

- ok. 2 kg gorszych kawatkéw gsa r@&nego np. policzki wotowe i wieprzowe, ja dajoche
antrykotu lub topatki wotowej i np. gologkub kawatek topatki

- niektorzy daj watrobe ja dag czasami i to w matej ikei ok. 25 dag ale mima d& nawet trzy
czwarte kg, zatey od wkasnych upodolha

- dag natomiast ptuca 1 komplet

- serce wieprzowe 1 szt.

- podgardle stonina boczek otoczki razem ok. 2,0 kg

- skorki wieprzowe zbieram zawsze gdy skémpnire na skwarki ok.0,5 kg

- krew ok. 1,5do 2 |

Migsa i podroby oraz skorki do gara i ugotévam prawie mikkosci dod& pieprz ziarnisty kcie
laurowe ziele angielskie no i oczyiwmie posol¢.

Tluszcze pokra w kostke i usmay¢ na skwarki trock ttuszczu zostawina patelni

i usmayc¢ ze 2-3 cebule pokrojone w drapkostle

Gdy mksa g prawie mekkie wyja¢ a do wywaru wsypaoptukarny kasz i ugotowa na prawie
mickka. wywaru nie mae byt wigcej niz 2 krotna ohjtos¢ kaszy.

Migsa gdy ostygmzemle przez maszynko oczkach 2- 4 mm, ja €&, te tadniejsze kawatki
kroje w drobry kosteczk. max 1 cm (wtroba dobrze sikroi na takie mate kawateczki, a i golonka
tez) tak ok. 0,25% cakzi migsa.

Gdy kasza gotowa troghrzeba g ostudzé i doda zmielone i pokrojone masa, skwarki

i ttuszcz z nich wytopiony, usmang cebut, krew

teraz przerywnik dotyeey krwi:

Ja zwykle rohg zeswiezej krwi dobrze roztrzepanej albo z momej z suszonej temazna ale
styszatenve wtedy jest troahinny smak i trzebagjtroche namoczy

i rozprowadzt w wywarze mgsnym. Inny praktyk radzieby dodé suszogn bezpdrednio do
cieptej masy i bardzo doktadnie wymieéza

Teraz kolej na przyprawy ja dagaty litrowy stoik majeranku bo bardzo lglkaszanl

z duzg iloscia majeranku, ale gdy kondunie pasuje mze da potowe tej dawki. Trock suszonej
bazylii, grubo zmielony pieprz no i oczyieie sol.

Mieszam wszystko doktadnie i napycham flaki. Rolitakich flakach jak do kietbasy, ale ama
robi¢ w tych z jelita grubego. Mma i w innych to zaley, co kto lubi.
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Napetniam flaki ale niezbyt mocno tateby bylo miejsce na taeby masa mogta jeszcze
napsczniet. Robk kietbaski o dtugéci ok. 15 - 20 cm.

Teraz najwaniejsze wkltadamy kaszanki do weej lekko osolonej wody i pargyna malutkim
ogniu ok. 30 - 40 min. W zatadici od tego jakich flakéw zywalismy. Ja parg na oko do
momentu gdy widg ze juz s3 dobre. Po kilku wiasnych produkcjach nabietavgorawy. Wane
zeby w trakcie parzenia woda siie zagotowata, bo kaszanki magppkac.

Gdy juz 53 dobre trzeba delikatnie way i szybko ostudZi najlepiej w zimnej wodzie lub

w zimie na mrozie na balkonie rozwiésiizno na kotkach. Gdy ostygmwyja¢ z wody lub zdj¢ z
kotkow.

Ja zostawiam sobie pogajlo zjedzenia przez 2-3 dni a resdriek na porcje wkltadam do
szczelnych torebek foliowych (kugujakie z plastykowym zameczkiem) i zarmaen.

Najdtuzej lezaty u mnie ok. 2,5 miegta, ale nie wiem ile mma je przechowyw@aale chyba
niezbyt dtugo.

Kiszki kaszane - Krupnioki slaskie
(na 5 kg surowca)

A. Surowiec:

. Mieso z gtéw wieprzowych nie solone - 1,0 kg

. Watroba wieprzowa nie solona - 0,25 kg

. Pluca wieprzowe nie solone - 0,75 kg

. Skorki wieprzowe nie solone - 0,25 kg

. Podgardle wieprzowe nie solone - 0,25 kg

. Skwarki - 0,25 kg

. Thuszcz kottowy (ttuszcz powstaly podczas gotowania gsia ttuszczu i osadzgy sk na
sciankach naczynia) - 0,5 kg

8. Krew wieprzowa - 1,0 kg

9. Kasz gryczana - 0,75 kg

Mi¢so i maski z gtow wieprzowych mggostd zasgpione gtowami wieprzowymi
w ilosci 1,6 kg gtow zamiast 1,0 kg gsia i masek.

~NOoO oI, WNBE

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

1. Sol warzonka — 10,5 dag

2. Pieprz naturalny - 5 g

3. Majeranek - 5 g

4. Cebulawieza - 10 dag

5. Ziele angielskie — 2,5 g

Dodatek majeranku nie zostd zmniejszony lub zaniechany. Ceb&lvieza mazna zaspi¢
suszem cebulowym w stosunku 1 kg cebwiezej - 0,15 kg suszu (w naszym przypadkddie to
0,015 kg suszu).

Il. Materiaty pomocnicze:
1. Jelita wieprzowe cienkiedednicy 32-36 mm
2. Przdzanr 3.
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C. Posta surowca po obrobce:

Mieso z gtow i maski, podgardle, ptuca oraz skérkotogvane, wtroba surowa, skwarki
rozmoczone w rosole - cadlorozdrobniona wraz z celwprzez siatk 3 mm Rozdrobnione
sktadniki, doktadnie wymieszane z przyprawami, 8pey kasz, ttuszczem kottowym i krvi

D. Posté gotowego produktu:

Krupnioki odkrecane w parki (po 2 szt.) ogearze ok. 250 g. Dlugo pojedynczego batonu 18-20
cm; srednica przekroju 3-4 cm. Wolnehae odcinkdéw zwjzane przdza.

KRUPNIOKI SLASKIE - skrot instrukcji

1. Solenie:
Surowiec do produkcji powinien bynie peklowany i nie solony.

2. Mycie
Surowce podrobowe nie solone myje\sibiezacej, zimnej wodzie.

3. Gotowanie:

Surowce mgsne (z wygtkiem watroby i skwarkow) gotuje giw niewielkiej ilosci wody: skorki

w temp. ok. 95C oraz pozostate surowce z wiiiem podgardla w temp.

80-85°C do mikkosci.

Podgardle gotuje siw temp. ok. 95C do stanu pét-ngkkiego. Po ugotowaniu z ptuc usuwa si
chrzstki a z gtow (jéli wzielismy cate glowy a nie maski i g80) oddziela simi¢so. Ugotowane
sktadniki rozktada gido ostudzenia.

Kasz gryczan gotuje s¢ do stanu pot-ngkkiego bionc 1,45 |. wody lub rosotu z gotowania
podrobow, wsypujc ja do wrztku i stale mieszaf przez ok. pot godz. Ugotowakasz
pozostawia sina pot godz. pod przykryciem.

4. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptyr Cebule rozdrabniagrazem ze sktadnikami ggnymi przez siatk3 mm

5. Mieszanie:
Wszystkie rozdrobnione sktadniki, sparadasz, ttuszcz kottowy, krew oraz przyprawy miesza
si¢ do catkowitego wymieszania i rownomiernego rozmezenia sktadnikow.

6. Napetnianie i wjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si luzno jelita. Kaice zwizuje s¢ przedza.

7. Gotowanie:
Kiszki wktada s¢ do wody o temp. 108C, a nastpnie ochtadza do temperatury nig¢szej ni
85°C. i gotuje przez 15-20 min.

8. Studzenie:

Ugotowane kiszki studzisiw wodzie o temp. ok. & przez 15 min. Przestudzone kiszki agtier
si¢ w parki (dzieli po 2 szt.), a ngphie rozwiesza na kijachgazarniczych i studzi do temp.
ponizej 6°C. W braku odpowiednich pomieszézgopuszcza siostudzenie do temperatury nie
wyzszej jak 12C.

Strona 165



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

Kiszki kaszane - Kiszka kaszana wyborowagczmienna lub gryczana

(na 10 kg surowca)
A Surowiec:

. Mieso i maski z gtow wieprzowych nie solone - 2,0 kg

. Podgardle nie peklowane - 2,0 kg

. Watroba wieprzowa nie solona - 0,5 kg

. Ptuca wieprzowe lub cigde nie solone - 1,0 kg

. Skorki wieprzowe nie solone - 0,5 kg

. Krew nie solona - 2,0 kg

. Kaszagczmienna lub gryczana - 2,0 kg

Surowiec mae by czesciowo solony, ale wtedy nailg pameta¢ o ugciu odpowiedniej iléci soli
z dawki okrélonej nizej.

Proponuje nie dodawanic solonego ani peklowanego - nigdbie ktopotow.

~NOoO oI, WNBE

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy

1. S6l - 23 dag

2. Pieprz naturalny — 15 g

3. Majeranek — 20 g

4. Ziele angielskie - 4 g

5. Cebula - 30 dag

Pieprz naturalny me byt zasgpiony pieprzem ziotowym w ikei 2 dag na 10 kg surowca.
Cebuleswieza mazna zasfpi¢ suszem cebulowym w stosunku 1 kg cebuli - 0,15uszu.

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita grube wieprzowe, krzgwki bydlcce mate, krzydwki baranie, ktniczki wieprzowe,
baranie i ciejce.

2. Szpilki drewniane lub pedza nr 3.

C. Posta surowca po obrébce:

Migso z gtow, maski z gtéw wieprzowych oraz 1/4dopodgardla (0,5 kg) gotowane

i krajane w kostk o krawedzi ok. 10 mm lub rozdrobnione w maszynce przeiksia

o srednicy oczek 10 mm Pozostate 3/4diopodgardla (1,5 kg) oraz ptuca gotowane

i rozdrobnione przez siagle mm Skoérki wieprzowe gotowane rozdrobnione psiatke 3 mm
Watroba surowa rozdrobniona przez sggBkmm

Mig¢so, podgardle, i maski z gtéw mphy¢ w cataci rozdrobnione na siatce 5 mm,

a wgtroba surowa pokrajana w kost& boku ok. 10 mm

D. Posté gotowego produktu:

Kiszki dtugasci 15-30 cmgrednica przekroju do 8 cm, koe zwhzane przdza lub spete
szpilkami.

Kiszka kaszana wyborowagzmienna lub gryczana - skrét instrukciji:
1. Solenie:
Surowiec do produkcji powinien byiie peklowany i nie solony.
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2. Mycie i moczenie:
Surowce podrobowe nie solone myje\sizimnej bigace] wodzie.

3. Gotowanie:

Surowce mgsne (z wygtkiem watroby) gotuje si w niewielkiej ilosci wody: Skorki w temp. ok.
95°C oraz pozostate surowce - z wtgiem podgardla - w temp. 80-86 - do mikkosci.
Podgardle gotuje siw temp. ok. 85C do stanu pét-ngkkiego. Po ugotowaniu z ptuc usuwa si
chrzstki, a z gtow (jéli byty gotowane cate gtowy)oddziela eso.

Ugotowane sktadniki rozktadagsilo ostudzenia.

Kasz jeczmienm gotuje s¢ do stanu pot-ngkkiego biogc 20-22 litry rosotu lub wody,

a kasz gryczan - 18-20 |. rosotu lub wody na 10 kg kaszy. My rifiely na pocgtku

2 kg kaszy wic odpowiednio bierzemy: ok. 4 - 4,4 |. rosotu dex@agczmiennej i ok. 3,6 - 4 I.
jesli chodzi o kasze gryczankasz wsypujemy do wratku i stale mieszaf gotujemy przez ok.
1/2 godz.

Ugotowan kasz pozostawiamy na 1/2-1 godz. pod przykryciem. ZdRabnianie:

Zgodnie z receptygr

5. Mieszanie:
Do rozdrobnionych sktadnikéw dodaje siol i przyprawy, po czym miesza z kewi
i kaszy do doktadnego wymieszania wszystkich sktadnikow.

6. Napetnianie i v4zanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno jelita. Kace spina si szpilka drewnian lub wigze
przedza.

7. Gotowanie kiszek:
Kiszki wrzuca sj do wrzicej wody i gotuje w temp. 80-8& przez 60-90 min do agjniecia
wewngtrz kiszek temp. 68-7¢C.

8. Studzenie:
Kiszki rozktada s i studzi do temperatury pomj 6°C wewnytrz kiszek. W braku odpowiednich
pomieszczé dopuszcza sistudzenie do temp. nie wszej niz 12°C.

Kiszki pasztetowe - Kiszka vgtrobiana

(na 5 kg surowca)

Receptura:
A. Surowce:

1. Watroba wieprzowa, wotowa lub barania nie solon&b0Xkg

2. Mozgi, ozory, serca, nerki - nie solone - 0,50 k

3. Pluca, flaki wotowe lub baranigotadki, krezki - nie solone, maso gotowane z gtow wotowych,
cielecych, baranich lub mso z gotowanych kai, wieprzowina kl. IV - nie peklowana - 1,50 kg
4. Thuszcz drobny (dopuszczalna otoka, pachwinghdypardle) nie solone - 1,50 kg
Wieprzowina kl. IV mae by zasgpiona catkowicie lub cgciowo taky sam ilosciag serc |
mozgow. Sktadnikéw baranich i mézgoéw niezady¢ wiecej jak po 0,25 kg Surowiec m® by
czesciowo solony - w tym wypadku natg odpowiednio zmniejszyilos¢ soli dodanej przy
produkcji wraz z innymi przyprawami.
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B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
l. Przyprawy:

1. s6l warzonka - 11 dag

2. pieprz naturalny — 2,8 g

3. majeranek -5 ¢

4. cebula - 10 dag

Pieprz naturalny ma byt zasgpiony podwajm iloscig pieprzu ziolowego. Mina zaniecha
dodawania majeranku - sprawa gustu.

Cebut swieza mazna zasfpi¢ suszem cebulowym w stosunku 1 kg cebuli - 0,15uszu.
Dopuszcza gidodatek 1 g ziela angielskiego.

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Jelita grube wieprzowe (odcinki proste) alboyké@vki wieprzowe lub krzyowki bydlece mate.
2. Przdzanr 6.
C. Posta surowca po obrébce

Wszystkie sktadniki rozdrobnione na maszynce dgseprzez siatko srednicy oczek
2 mm trzykrotnie (zamiast kutrowania). Wszystkieasgkiki (z wyjgtkiem mozgu i vgtroby) przed
rozdrobnieniem gotowane.

D. Posté gotowego produktu:

Dlugas¢ 25-35 cmgrednica 3,5 - 8 cm, w grubszymiau petelka do zawieszenia diugm 10-12
cm.

E. Wydajnd¢ gotowego produktu w stosunku do surowca:

przecetna - 97%
granice dopuszczalnych waha95-100%

KISZKA WATROBIANA - SKROT INSTRUKCJI

1. Solenie:
Surowiec do produkcji powinien byiie peklowany i nie solony. W watkowych wypadkach
dopuszcza sisurowiec solony.

2. Mycie i moczenie:
Surowce podrobowe nie solone myje surowce solone moczyegpirzez 2-3 godz.
w biezagcej, zimnej wodzie.

3. Gotowanie:

Surowce (z wyjtkiem mdzgow i vatroby) gotuje s w niewielkiej ilosci wody: nerki

i ptuca w temp. 80-88C oraz pozostate surowce z wikiem ttuszczu w temp. ok. $& - do
migkkosci. Ttuszcz lub podgardle gotujezsiv temp. ok. 85 oC do stanu potgkikiego. Po
ugotowaniu z ptuc usuwagsthrzstki, a z gtow oddziela rso. Ugotowane sktadniki rozktada si
do ostudzenia.
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4. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

5. Kutrowanie (kilkukrotne mielenie):

Rozdrobniog watrobe nalezy kilkakrotnie przepsci¢ przez maszynkna sitku 2 mm, ado
otrzymania jednolitej, mazistej masy, po czym dedsj sol, przyprawy, resgtmigs oraz na

koniec - tluszcz. Mieszagstoktadnie i jeszcze raz przepuszcza przez maszyalsiatce 2 mm do
doktadnego rozdrobnienia i wymieszania wszystkidadnikow. W czasie kutrowania (mieszania)
dodaje st 10% rosotu z gotowania g8 (w stosunku do etaru surowca).

6. Napetnianie i wjzanie jelit:
Przygotowan mag, napetnia si dos¢ luzno jelita. Kace wize sk przedza pozostawigc petelke
do zawieszenia.

7. Gotowanie:
Kiszki wrzuca s} do wrzcej wody i gotuje w temp. 80-8& przez 50-90 min. do agjniecia
wewngtrz kiszki temperatury 68-7%C.

8. Studzenie:

Kiszki studzi s¢ w biezacej, zimnej wodzie przez ok. 10 min., po czym razsxia i studzi do
temperatury pouij 6°C wewmtrz kiszki. W braku odpowiednich pomieszazaopuszcza si
ostudzenie do temperatury nie #8yej niz 12°C.

Kiszki pasztetowe - Kiszka pasztetowa

(na 5 kg surowca)
A Surowiec:

1. Wieprzowina kl. I lub ciekina Kkl. I nie peklowana - 0,75 kg

2. Wieprzowina Kl. Il nie peklowana - 0,75 kg

3. Watroba wieprzowa lub cieta nie solona - 1,25 kg

4. Tluszcz drobny nie solony - 2,0 kg

5. Stonina nie solona - 0,25 kg

Skfadniki pozycji 1 ména zasipi¢ cielecing kl. 11, a 1/3 wieprzowiny Kl. 11 zagpi¢ 0,25 kg
mozgow.

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

l. Przyprawy:

1. s6l warzonka - 10 dag

2. cebula—12,5 dag

3. majeranek - 2 g

4. pieprz naturalny -5 g

Cebut swieza mazna zastpi¢ suszem cebulowym w stosunku 1 kg cebuli = 0,15Ugyu

Il. Materiaty pomocnicze:
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1. Krzyzowki wieprzowe i jelita grube wieprzowe (odcinkiogte) lub ostonki celofanowe o
srednicy 65 mm

Uwaga: W przypadku braku innych ostonekzma stosowaostonki pergaminowe.
2. Przdzanr 6.

C. Posta surowca po obrobce:

Watroba parzona oraz wieprzowina, ¢m@ha, mozgi i ttuszcz drobny surowe rozdrobnione na
siatce asrednicy oczek 2 mm co najmniej 2 razy. Stoninadmaj
w kostle o krawedzi 5-6 mm i parzona.

D. Posté gotowego produktu:

Kiszki w jelitach naturalnych dtugoi 35-50 cmgsrednica przekroju 4-8 cm; w jelitach sztucznych
diugai¢ 40-45 cm. Kace kiszki zwgzane przdza, w grubszym kacu petelka do zawieszenia
dhugcéci 10-12 cm.

KISZKA PASZTETOWA - SKROT INSTRUKCJI:

1. Moczenie i parzenie

Watrobe moczy s¢ w biezacej wodzie przez ok. 1 godz., po czygiuje, rozcina na ptaty i zalewa
wodg o temp. 90C. Parzenie trwa 8-10 min. przy statym mieszanioniBe pokrajam w kostke
parzy s¢ tak samo przez ok. 5 min. Po sparzentrebe i stonire studzi s¢§ w zimnej wodzie ok. 5
min. i rozktada do ociekgcia.

2. Rozdrabnianie:
Zgodnie z receptygr

3. Kutrowanie (z braku kutra przepuszczanie przagaynk z sitkiem osr. 2 mm co najmniej 2
razy):

Watrobe przepuszczamy przez maszyriksitkiem osrednicy 2 mm - co najmniej 2 razy, do
osiggniecia mazistej masy, po czym dodaje sbl i przyprawy, naspnie wieprzowig Kl. | albo
cielecing Kl. I lub 1l oraz wieprzowin kl. 11 i m6zgi, a na koniec ttuszcz drobny i jegecaz
przepuszcza wszystko przez sitko 2 mm, po czymadivké miesza.

4. Mieszanie:
Do tak przygotowanej masy dodaje pokrojory w kostlke stonirg i miesza do rownomiernego
rozmieszczenia kostek stoniny w masiesniej.

5. Napetnianie i vjzanie jelit:
Wymieszag mag napetnia si dos¢ luzno jelita. Kaice wize sk przedza pozostawiajc petelke do
zawieszenia.

6. Gotowanie kiszek:
Kiszki wrzuca sj do wrzicej wody i gotuje w temp. 80-8&. przez 50-90 min. do agjniccia
wewngtrz kiszki temp. 68-76C.
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7. Studzenie:

Kiszki studzi s¢ w biezacej zimnej wodzie przez ok. 10 min. po czym rozwgesstudzi do temp.
ponizej 6°C. W przypadku braku odpowiednich pomieszcdepuszcza sistudzenie do
temperatury nie wyszej nz 12 oC.

UWAGA:
Ostudzone kiszki maa wedzi¢ zimnym dymem przez 5-6 godz., po czym mglg ponownie
ostudzé.

Pasztety - Pasztet z kurczaka

. Duzy kurczak

. 1 kg boczku surowego

. Watroba wieprzowa ok. 0,45 kg

. Kawatek wotowiny

. Dwie due butki

. Jaja 6 szt.

. S0l, pieprz, imbir i gatka muszkatotowa do smaku

~NOoO oI~ WNBE

W duzym garnku gotuj kurczaka, boczek i wotowignz warzywami, a mieso zacznie odchodzi
od kasci. W drugim garnku sparzamgivobe.

Mieso wyjmug z rosotu i oddzielam od Koi. Studz.

Nastpnie meso, boczek wotowigi watrébke miele dwa razy przez maszyak matych oczkach.
Buitki wktadam do garnuszka i zalewam rosotem, bsighkdy. Po nasikni¢ciu rosotem - miel.
Teraz wszystko wyktadam do miski, dogléjjaj, sOl, pieprz, imbir i gatkmuszkatotow do smaku
i wyrabiam. Jéli jest za gste, podlewam rosotem.

Po wyrobieniu ména juz wyktada na wysmarowanttuszczem i wysypantarty butka blacle.
Piec w piekarniku nagrzanym do temp. 2Q0przez 60-80 min.

Ros6t, po zebraniu tluszczu, vma wykorzysté na jaks zuple.

Mozna na wierzch pasztetu, przed wdaiem do piekarnika, patg¢ plastry surowego boczku.
Pycha.

Pasztety - Pasztet z wtrobek

50 dag wtrébek drobiowych

30 dag stoniny

1 duza cebula

kilka pieczarek

listek, ziele, majeranek, gatka muszkatotowa, @epél

Stonire kroje w cienkie plasterki i do gara. na to celdulgiona w plastry, oczyszczone

z btonek witrébki, siekane pieczarki oraz ziele i listek. gatdusze do ngkkosci na wolnym
ogniu mieszajc czasami. Gdy stonina i cebula jestkiia trzeba wszystko wystudziwyja¢ listek
i ziele a calé¢ przetrz€ przez sito lub zmiedi Doprawt do smaku s@l pieprzem, galki
majerankiem. Przeky¢ do miseczek (stoiczkdw) i do lodowki. Pasztet dmsowania.
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GALARETY | KONSERWY

Galarety - Galareta z n@ek wieprzowych i piersi kurczaka

Trzy n&ki tylne, doktadnie oczyszczone wkladam w éalalo szybkowaru, dodajedrg piers

z kurczaka, zalewam 3 litrami zimnej wody. Stawisggbkowar na gazie. Teraz obieram
warzywa: pot selera, 3 marchwie, 1 pietrusZkcebu (cebut opiekam na suchej patelni na
rumiano). Wktadam oczyszczone warzywa do szybkowagodag liscie laurowe, ziele angielskie,
pieprz i 1 czubattyzke soli. Teraz dopiero zamykam szybkowar, w ktorymlada chwila
zawartd¢ sie zacznie gotowa Gotug na bardzo malutkim gazie okoto 80 min.

Po tym czasie wytzam gaz i spokojnie czekam si¢c szybkowar sam rozparuje. WyjneujGzkKi

i piers. Wywar przecedzam i teraz do wywaru dedzjosnek wyaniety przez wyciskacz (dio
czosnku 10 - 12gbkéw), j&li trzeba dosalam, dodamaggi. Meso obieram z kosteczek, skorki
dodag do galarety, pigrkurczaka rozrywam na "pasemka”, mieszargsmiv misce, dodag w
trakcie mieszania kilka ek wywaru.

Teraz przygotowwj malutkie miseczki lub nawet flanki, bulionéwki itp., na dno kalego
naczyika wlewam troch wywaru, wktadam kawatek marchewki, parajigsa i dopiero teraz
zalewam wywarem. Pozostawiam do wystygid, wystudzone wktadam do lodowki.

Jeli ktos nie lubi ttuszczu, mma go tatwo zdj¢c z powierzchni.

Te porcyjki g bardzo wygodne do podawania na stot

Mozna je wytay¢ na pétmisek, mina indywidualnie kademu na talerz.

Galarety — Galareta z n@ek wieprzowych

Kupuje jedn golonk i dwie, trzy né@ki - zalezy od wielkaci. Do tego kawatek wotowiny, nie
by¢ z kascig. Myje wszystko b. doktadnie, oczyszczam i przecinakinda mate kawaiki.
Wkitadam wszystko do dego garnka, dodajgdwie marchewki dwie pietruszki (mniejsze)

i przyprawy: listek, ziele, pieprz, sol, trachmaggi, kostk lub dwie rosotku wotowo-drobiowego
i dwa zbki czosnku. Oczywicie take dua cebullke w cataci.

Weczéniej, do garnka nalewam zimnej wody, tak aby jeyi@ozchnia znalazta siok.

5-8 cm nad wierzchem gsa. Po zagotowaniu zbieram piargdy ciecz jest klarowna dodaje
przyprawy.

Przykrywam niecatkowicie pokrywki tak, na wolnym ogniu gotuje¢sok. 2,5 do 3 godz.

Kiedy miesko odchodzi od ki, wyjmuje je z rosotku i wynoszna balkon by przestygto.

W tym czasie rosotek odcedzam na sitku i odpadkzugam.

Po ostygnjciu, obieram miso z kdci i kroje na malutkie kawateczki - oczy¥gie wybieram
najlepsze, reszta dla pieska. Skérek niechjponiewa sam po ugotowaniu lupsobie posol na
chlebku...

Doprowadzam do zagotowania rosoét i wrzucam do npgaojone mgsko i pokrojom marchewlk
z pietruszl. Mieszam. Teraz czas na doprawianie. De@Egzcze 2-3abki czosnku teraz
przecknigtego przez wyciskacz, ewentualnie w razie potrzgiy pieprz. Pozostawiam na kilka
minut do podgotowania.

Przygotowu¢ sobie miseczki. na dno rama potay¢ tadny kwiatuszek z marchewki ( po
odwrdceniu miseczkidulzie ptknie zdobit wierzch galarety.

Nalewapc do miseczek stale mieszam, by rownomiernie ptidzigcso i rosot.

Jeili jest duzo ttuszczu to zbieram go zaraz po odcedzeniu rosotu

Pozostawiam miseczki z galaretka w kuchni dogpensigo ranka, kiedy to wkltadam wszystko do
lodowki. Teraz pozostaje tylko skr@pjalaretk octem lub sokiem z cytryny iesohzera:.
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Galareta z na@ek wieprzowych i piersi kurczaka

prababcia Ania

Galaretka z ngek wieprzowych i piersi kurczaka.

Trzy n&ki tylne, doktadnie oczyszczone wkltadam w éalalo szybkowara, dodajedmn piers

z kurczaka, zalewam 3 litrami zimnej wody. Stawisggbkowar na gazie. Teraz obieram
warzywa: pot selera, 3 marchwie, 1 pietrusZkcebu (cebut opiekam na suchej patelni na
rumiano). Wktadam oczyszczone warzywa do szybkowddag liscie laurowe, ziele angielskie,
pieprz i 1 czubattyzke soli. Teraz dopiero zamykam szybkowar, w ktorymlada chwila
zawartd¢ sie zacznie gotowa Gotug na bardzo malutkim gazie okoto 80 min.

Po tym czasie wytzam gaz i spokojnie czekam si¢ szybkowar sam rozparuje. WyjneujGzki
i piers. Wywar przecedzam i teraz do wywaru dedzjosnek wyaniety przez wyciskacz (dio
czosnku 10 - 12gbkdw), jeli trzeba dosalam, dodamagii. Mieso obieram z kosteczek, skorki
dodag do galarety, pigrkurczaka rozrywam na "pasemka”, mieszargsmiv misce, dodag

w trakcie mieszania kilka gk wywaru.

Teraz przygotowwj malutkie miseczki lub nawet flanki, bulionéwki itp., na dno kalego
naczyika wlewam troch wywaru, wktadam kawatek marchewki, paropigcsa

i dopiero teraz zalewam wywarem. Pozostawiam ddygys:cia, wystudzone wkiadam do
lodowki.

Je&li ktos nie lubi ttuszczu, mmna go tatwo zdj¢ z powierzchni.

Te porcyjki g bardzo wygodne do podawania na stot

Mozna je wytay¢ na potmisek, mina indywidualnie kademu na talerz

Wersja z udem indyczym jest réwnibardzo smaczna.

Wszystko robg tak samo jak wiej podatam, tylko zamiast piersi kurczaka dedajo (nie patk,
tylko udo)

No i jeszcze wersja z szyjami indyczymi, wszystkoplus 2 szyje.

Kiedy mi zaley aby porcje galarety bardziej wykwintnie girezentowaty, garnirgjje jajkami
ugotowanymi na twardo, groszkiem z konserwy, listkpietruszki, ozdobnie krojammarchewk,
paskami selera..... mlbwosci jest mnostwo

Galareta wieprzowa domowa:

Skfadniki:

Nogi wieprzowe,
gtowizna wieprzowa,
skory ze stoniny,
miegso krolika,
migso z kury,
cielecina,

pieprz czarny,
liscie laurowe,
cebule,
marchew,
pietruszka,
seler,

czosnek.
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Sposob przyrgdzenia:

Nogi oczyci¢ doktadnie z sidci, odgbac kopyta, opalt, pogbat na czsci, aby midcity sie

w garnku, doktadnie optukan cieptej wodzie. Glowiz§ioczycic z siekci, usurac oczy, zby

i nozdrza, opadi, rozgbat na czsci, optuka w cieptej wodzie. Jarzyny oskrohabra cebué

i czosnek - przepotowidwzy czosnek nie gota¢ go, lecz po obraniu znudzy¢é w maszynce, lub
rozetrzé nazem z odrobin soli. Przygotowa stoiki 0.5 | ze szczelnymi nakrywkami. Wszystkie
sktadniki gotowdé duzym garnku w diej ilosci wody, @& do zupetnej ngikkosci, do oddzielenia
migsa od kéci. Rosot odcedzii whozy¢ przygotowany surowy czosnek. §8b wytazy¢ na
potmiski i po ostygniciu doktadnie przebta wybieragc wszystkie, szczegolnie te najmniejsze
kosci widelcem, albogka w gumowej ¢kawicy, rozdrobni i roztozy¢ na potmiski na dorane
zwzycie. Pietruszk, seler, cebyl- usua¢. Marchew pokrai w cienkie plasterki i rozto/¢ na
potmiski z mgsem. Resztmigsa wiazy¢ do stoikow potlitrowych - wekow (bez marchwi),
naktad@ do wysokdci 1/3 stoika. Do rosotu dodalo smaku soli i pieprzu zmielonego czarnego
i rozlat na potmiski z misem. Potmiski wynig do zimnego pomieszczenia. Reszisotu wla do
wekow z mésem do wysokii 3/4 stoika, przemieszazawartdé stoika, zakgci¢c wieczkiem

i wstawi¢ do piekarnika naredni ogié. Gdy rosoét w stoikach zacznieggiotowa, zmniejszy
ogien, przetrzyma 10 - 15 min., wygasj wyja¢ stoiki, sprawdzi, czy wieczka s dobrze
zakrcone i po ostygrciu wstawé do lodowki. Tak przygotowana galareta utrzymugekdka
miesecy w lodowce.

Méj smalec do chleba...

Pote stoniny bez skoéry ok. 15x20cm
Trzy duze cebule

Trzy niedue kwaskowe jabtka

Kilka sliwek suszonych

Kilkanascie rodzynek

Kilka zabkow czosnku

Sol

Pieprz

Gatka muszkatotowa

Majeranek

Mozna doda troche innych zi6t w zalenosci od upodoba.

Stonire pokroic w drobry kostke i wytopi¢ z niej ttuszcz. Skwarki wytowii odtozy¢ na p&niej.
Cebut obra pokroic w drobne poét-plasterki i wrzucha gogcy smalec. Gdy sizeszkli doda
obrany i drobniutko pokrojony lub przénicty czosnek. Jabtka obrazetrze€ na tarce o diych
oczkach dodado cebuli i czosnku. Dodgeszczelliwki pokrojone w kawaiki i rodzynki.
Doprawi pieprzem majerankiem i gatkDod& skwarki. Dust do mekkosci. Przel& do jakiegs
fajnego naczynia i wystudzPyszne z razowym chlebem lub chlebem na zakwasie.

Dtugo nie postoi dlatego nie ragmbi¢ wigkszych ilgci.

Stonina peklowana rodem z Podlasia

Przepis na stonirkpeklowan rodem z Podlasia
Robimy zalew jak do peklowania mgsa (ja robg z peklosoli). Dodaje taych przyprawek takich
jak lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz ziarnisty, majegk, caynne
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i zagotowug to wszystko. Gdy ostygnie wkitadam stongrknozna naszpikowdja czosnkiem) do
tej zalewy i dodaje czosnek pokrojony (kto jak e daje). Wstawiam w chtodne zaciemnione
miejsce i po 15 dniach mipa juz jg zjada&. Stoninka w zalewie mi@ leze¢ sobie caty czas, nie
trzeba czekajak obcieknie i wyschnie.

Galantyna z drobiu

1 kurczak butka tarta
natka pietruszki

jajko

sOl, pieprz, majeranek

Zdejmuje skég z potowy kurczaka (z piersi) i odcinam piersi faaolek. obieram mgo

Z pozostatego kurezia. kaci idg na zug, migso miele w maszynce do ¢sa dodaje jajko, siekan
natke, tarty butke i przyprawy. z masy formuje zgrabny walec, owijgkdr ( nie musi przykrywé
calasci) zawijam w ptociengsciereczk (lub gaz ale trzebag wygotowa) i gotuje na wolnym
ogniu w wodzie z wegetprzez ok. 90 min. wyjmuje i od razu odwijams&ogereczki.

Po wystudzeniu kroi sido kanapek lub w grube plastry i zalewa gataret

Mozna z jednego kurczaka zroldwie galantyny, trzeba podziepiersi na pét i dodatkowo kela
potéwke rozcié na cienki plaster, ktorym owijamy g farszu i dodatkowo owijamy w sker

( piers réwniez nie musi przykrywa catego farszu)

Peklowanie golonki

Golonki ocz¥ci¢, opali, oskrob&, wymye pod bieaca wodg, po czym utay¢ w kamiennym
garnku lub beczutce. Przygotovpeklowke. Na 1 kg golonki natey przygotowa:

ok. 1 | wody,

10 dag soli,

1 dag cukru,

liscie laurowe, ziele angielskie, 1-27gtzikOw.

Wode zagotowad z soh i cukrem, zdj¢ z ognia i wystud@i. Do garnka z golonkami wiy¢
przyprawy i zald zimna peklowk. Garnek przykr§ czyst, Iniamg $ciereczlg i przechowywa
w chtodnym, ciemnym miejscu od 4 do 5 dni.

Po wygciu z pekléwki golonki przeptuka ugotowa.

Konserwa miesna

Skfadniki:

- 80 dag topatki,

- 1/2 kostki smalcu,

- 2 cebule,

- 1 marchewka,

- czosnek (ilé¢ zabkdw uzaleniona od smaku),

- sOl i pieprz do smaku.

- Jak przyradzi¢?

Migso kroimy naredniej wielkdci kawatki. Cebud i marchew kroimy w plasterki.
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W garnku rozgrzewamy smalec, wrzucamy rgsktadnikdw i dusimy do momentu jak ¢ao
bedzie mana roznié¢ widelcem. Duszenie odbywasia matym ogniu (nie dogai¢ do
przypieczenia misa). W trakcie duszenia gso podlé odrobirg wody. Pod koniec duszenia
dodajemy rozgnieciony czosnek. Kiedyeso edzie juz bardzo mgkkie rozgniatamy wszystko
widelcem i wlewamy do stoika lub miseczki do zasiiggia.

Konserwa z boczku i podgardla

1,5 kg - boczek wieprzowy surowy (a@by ze skog)
1,5 kg - podgardle wieprzowe (r@by ze skog)
1 opakowanie soli peklowej 50 g

Boczek kecimy przez sitko 10 mm, podgardle rowni@zez sitko 10 mm, a skérki §jesa) przez
sitko 3 - 5 mm przynajmniej dwa razy. Skorki zaggouy tyzeczly zwyktej soli, doktadnie
mieszamy. Boczek i podgardle mieszamy z p@klowyg. Wktadamy do diej miski, do lodowki
na dwie doby (osobno skérki, podgardle i boczekmaz

Po wygciu z lodowki dodajemy :

1 czubag tyzke majeranku

1 ptasly tyzke pieprzu

1 ptask tyzeczle imbiru

1 ptask tyzeczle ostrej papryki

2 z73bki czosnku wydinicte przez prask

s6l do smaku oraz 700 - 800 ml zimnej wody.

Mieszamy wszystko bardzo doktadnie veoda zostanie catkowicie wchi@ité przez mgso .
Wkitadamy mé¢so do stoikow, ugniatamy aby nie pozostato w nictvigtrze. Stoiki wktadamy do
garnka, wlewamy zimpwode, 2 cm poniej naketki stoika, czekamyawoda zacznie wrze od
tego momentu pasteryzujemy 3 godziny, zmniejgzagzywkcie gaz.

Dodatek wody powoduje wytworzenie simakowitej galaretki.

Wytopiony w czasie pasteryzacji thuszcz pokrywaierachu mgso.

Z podanej wyej ilosci miesa wyszio 5 stoikow o pojemsa 350 ml

i 6 stoikdw o pojemngci 500 ml.

Nalezy pamktac, aby stoiki napetniado 4/5 ich wysoksxi.

Wieprzowina we witasnym sosie

WIEPRZOWINA WE WLASNYM SOSIE:

Konserwa ta naley do grupy konserw sterylizowanycdhednio rozdrobnionych, nie peklowanych.
Do jej produkcji wywamy nastpujacych surowcow:
(podag na 5 kg wsadu msnego)

1. Wieprzowina kl. I nie peklowana - 1,50 kg
2. Wieprzowina Kl. Il nie peklowana - 2,59 kg
3. Migso z gtow wieprzowych - 0,50 kg

4. Skorki wieprzowe - 0,40 kg

5. Smalec - 0,01 kg
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Przyprawy:

1. SOl kuchenna (warzonka) - 0,10 kg

2. Pieprz naturalny - 5 g

3. Majeranek - 1 g

4. Cebula obrana - 0,05 kg (lub susz cebulowy 0TBXKQ).

PRZYGOTOWANIE SUROWCOW:

Wieprzowire kl. Il wykrawa s¢ starannie z grubszych skupisk ttuszczu wgvwmego

i warstw tluszczu zewstrznego.

Gtowy wieprzowe ponownie doktadnieesiczyszcza i opala nad ptomieniem gazowym. jase
oczyszczone glowy moczyesiv zimnej wodzie przez co najmniej 4 godziny, laez diuzej niz 12
godzin. Po wymoczeniu, przggtuje s¢ do ich gotowania.

Przygotowanie skorek wieprzowych, polega na icheglszczeniu, odttuszczeniu, umyciu w cieptej
wodzie o temp. Ok. 58 i wyptukaniu w zimnej wodzie. Skdrki nie mpgochodzt zeswin o
barwie czarnej oraz nie mggost $ladow pieczci stuzb weterynaryjnych. Tak przygotowane
skorki wkladamy do naczylub pojemnikéw odpornych na dziatanie soli i zademy solank o
stezeniu 18°Be, sporadzom z czystej soli kuchennej. Czas solenia skérekmpgraturze 4-8C

nie powinien by krétszy n 18 godz. oraz diszy niz 96 godzin. 1lé¢ solanki powinna
umazliwia¢ swobodne wymieszanie skorek. Solone skorki pakzwes wrzcej wodzie przez 20-
30 minut, do stanu pot-rkkosci, po czym nalgy je roztazy¢ na powierzchniach ptaskich (stole)
celem ocieknjcia i wychtodzenia.

Podobnie jak skorki parzyesprzez 30 minut wymoczone glowy wieprzowe w temperae
wrzenia, a naspnie, utrzymuic temperatur 85°C, parzy s glowy tak dtugo, amieso daje si
tatwo oddzielé od kaci. Nie maze ono by jednak rozgotowane. Po ugotowaniu, gtowy rozktada
sie¢ w celu lekkiego przestudzenia, a gasie oddziela simieso od kdci i chrzstek.

Pieprz i majeranek natg rozdrobné doktadnie i przesiaprzez gste sitko. Obrani drobno
pokrajara cebut podsmaamy na smalcu do barwy ziotej, ukegc by se nie przypalita.
Wieprzowire kl. 11 1l rozdrabniamy za poma@cszarpaka i najlepiej dwu-skrzydetkowegaao
(jesli takiego nie mamy, wystarczy agk cztero-skrzydetkowy). Miso gotowane

z gtébw wieprzowych, po wystudzeniu, rozdrabniamgegarsiatk 8-10 mm, a parzone skorki, po
wystudzeniu, przez siatk mm

Wszystkie sktadniki po rozdrobnieniu sol¢ sidodaje przyprawy, a caié miesza si (najlepiej

w mieszarce priowej) tak dlugo, aposzczegolne sktadniki zostarownomiernie
rozprowadzone w masie.

Teraz przepis w kilku punktach omawia przygotowanapetnianie i zamykanie puszek. nas to nie
interesuje i przechodzimy dalej.

Napetniamy stoiczki i zgodnie z przepisem wimy je sterylizowd przez 110-115 minut w temp.
121°C, przyjmujc wag: puszki na ok. 850 g wsadu ¢ahego (odpowiada to stoikowi litrowemu).
W warunkach domowych uzyskanie takich temperasitrrgczej niemdiwe, dlatego proponyj
pasteryzowaje: 30 min w temp. 108C + 220 min w temp. 82C + 10 min w temp. 108C. razem
260 min.

STUDZENIE:

Puszki studzi giprzez co najmniej 2 godz. w zimnej hieej wodzie (sterylizowane),

a 1 godz. pasteryzowane. Dalsze studzenie nawigywevietrza..

My niestety musimy pod&} do tego ostraniej, gdy przy takim szoku termicznym niewpliwie
zawart@¢ naszych konserw wybieralibiyy z czynnika chtodgcego.
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Po prostu stoiki wystawiamy po pasteryzowaniu igmasimy do chtodnego pomieszczenia, gdzie
sobie swobodnie i dlugo stygn

Oczywiicie, dla osigniccia najlepszych dla nas rezultatow, 7amy sobie poeksperymentoéva
jesli chodzi o czasy pasteryzacji stoikbéw. Kby ma pewnie swoje wlasne @aadczenia

i wyprébowane metody pasteryzacji, ktérezmaastosowa

Konserwa z podgardla wieprzowego

Podgardle w iléci 1,13 kg: przepicit przez siatk 10 mm, dodat do tego:

1 tyzeczk: soli peklowej,

1 czubag tyzke majeranku,

s6l czosnkow - 1 czubaf tyzeczle,

pieprz naturalny - 1 czubglyzeczle,

1 tyzeczk Delikatu (ten do misa),

okoto 3/4 szklanki wody,

i jeszcze troctisoli do smaku

wszystko bardzo dokftadnie wymieszat, wgbdo stoikow o poj 350 ml i pasteryzowat

1 godz.

Pasteryzacja trwata tak krétko, bo zawéttprzeznaczona jest do szybkiegogmia. Konserwa
ma kolor réowawy, ma galaretki picknie pachnie przy otwieraniu stoika.

Z tej ilosci podgardla wyszty 4 stoiki. A jasdziwie, ze z samego podgardla (przecte ttuste
mieso)wyszta taka dobra konserwa

Glowizna wieprzowa prasowana

(na 5 kg surowca)

Surowiec:

A. Maski z gtéw wieprzowych peklowane - 5 kg
B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

C. I. Przyprawy:

a) wyte do peklowania:

1. sOl - ok. 35 dag
2.saletra-15¢

3. woda ok. 3 1.

b) dodane w czasie produkgciji:
1. pieprz naturalny - 3 g

2. cebula - 5 dag

C. Posta surowca po obrobce:
Oddzielone od ki surowe peklowane maski i gso z gtow.
E. Posta gotowego produktu:

Maski i migso z gtéw utagone w 3 lub 4 warstwach tak, aby na przekroju gtinakowe ilgci
migsa i ttuszczu. na gornej i dolnej powierzchni skbraasek. Produkt ksztattu prasy do
gotowania szynek.
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SKROT INSTRUKCJI

1. pochodzenie i jakd surowca:
Gtowy ochtodzone do temp. +4 do %®. Przed iayciem oczyszcza sie z pozostakzi szczeciny
i naskorka i usuwa kne strzpy.

2. Mycie gtow:
W zimnej bigacej wodzie.

3. Wykrawanie gtow:

ja podatem we wsgpie ilos¢ gotowych masek bez kad, ale ta technologia pozwoli Wam
przygotow& samodzielnie surowiec. Przyjmuje,ste miso i maski stanowi67,5% wagi gtéw
catych. | tak naley przelicza& gtowy cate na ilé& otrzymanych z nich masek i ¢sia.

Od gtéw odcina siuszy, a nagpnie wykrawa maski wraz z géniami tak, aby jak najmniej
Mmiesni pozostato przy kaeiach i aby maski nie byty postyzione.

4. Peklowanie i ociekanie:

Wykrajane maski wraz z gginiami zalewa si solank uzywajac ok. 3,3 | solanki na 5 kg masek,
wg receptury podanej vizgj.. peklowanie powinno trwéeok. 72 godz. w temp. 4-&.

Przed ayciem naley sprawdzt upeklowanie i zapach i roztgé maski na kratach w celu
ocieknkcia na ok. 12 godz. Sprawae sobie na storso. J&li za stabo stone mso, mana doda
nieco soli paniej podczas doprawiania.

5. Przygotowanie masek:
Z masek wykrawa silekko ttuste czota. Skrajane czota rozdrabngansi siatce 10 mm

6. Uktadanie masek do form szynkowych:

Pierwsz warstwe ukfada s} skdg na dno oraz posypuje niewiglkosciag rozdrobnionych cz6t
czescig przypraw. Drug warstwe uktada s rowniez skér do dotu jednak tak, aby czotazédy na
ryjkach pierwszej warstwy i posypuje rowaiezdrobnionymi czotami i g&cig przypraw. trzeci
warstwe uktada st skol do gory tak, aby czotadaty na ryjkach drugiej warstwy i posypuje si
rozdrobnionymi czotami i g&cig przypraw. Ostatrj czwar warstwe uktada s skog do gory,
czotami na ryjkach warstwy trzeciej, po czym zamigeane i mocno przyprasowuje.

7. Gotowanie:

Formy z gtowizia uktada s do naczy z wrzzca wodg. Wodk doprowadza gido wrzenia i gotuje
gtowizne w temp. 100C przez 20 min. Nagpnie obnka sk temp. do 8CC i utrzymuije § do
ugotowania gtowizny i oggniecia temp. 68-76C wewmntrz form. Orientacyjny czas gotowania -
ok. 1 godz. na 1 kg netto gtowizny.

8. Studzenie i wykaczenie:

Wyjete z kotta formy lekko dociskaesi ustawia w pozycji pochytej, aby mogigieka: soki, po
czym studzi si glowizre do temp. nie wiszej niz 12°C. Po wygciu z formy oczyszcza si
gtowizre z galarety i strgodw.

Kietbasa stoikowa
SKLAD

1 kg topatki,
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2 zabki czosnku,
sol,

pieprz,
majeranek,
Vegeta

PRZYGOTOWANIE

topatke zmielic w maszynce do rgsa (na najgrubszych "oczkach™). Czosnek dtreejednolig
mag. Migso wymieszéaz czosnkiem i przyprawami.

Niestety trzeba to probowana surowo i dostosowalo indywidualnych

upodoba; moja Mama daje dio majeranku i czasami nawetgaej czosnku, bo bardzo lubimy.
Aha - wane - meso na surowo powinno Byrocke mato stone — bo jak w trakcie gotowaniagiu
soki to jego "ston&" si¢ wzmaze. Kiedy meso kpdzie juz miato jednoliy konsystengj trzeba je
zatadowa do czystych wymytych stoikow. Najlepszerieduze, takie od demu lub te wgksze od
majonezu. Mgso trzeba ciasno ubw stoiku, takzeby nie byto tantadnych gcherzykéw
powietrza - naktadaj tylko do 3/4 wysakd. Stoiki trzeba mocno zadei¢ i ustawt w duzym
garnku z zimg woda, woda powinna przykrywastoiki przynajmniej do potowy wysokoi (na
dno garnka moesz potay¢ jakas szmatk, Mama mdwize to zapobiegnieginieciu stoikow

w trakcie gotowania). Wed stoiki trzeba powoli podgrzewaaz do zagotowania, a ngphie
gotowa przez godzig na malékim ogniu (woda powinna sobie leniwie bulgdtanastpnie stoiki
wyjmujesz, zostawiasz do wystyguoia i wktadasz do lodowki. Naginego dnia powtarzasz
zabaw z gotowaniem (tegodzirg).

Je&li lubisz troszk ttusciejsz kietbag to mazesz czs¢ miesa zasipi¢ boczkiem w proporcji 2/3
migsa 1/3 boczku.

Kietbaska jest bardzo mniana - mgj ulubiony sposéb podania to: kromka razawegebka,
masetko, gruby ptat kietbaski, musztarda i kwaszoggreczek. Pycha. Aha - nie musisg si
obawi& zadnego zatrucia, §& bedziesz przestrzegat podstawowych zasad: kietbasahych
stoikach, takichzeby mana byto zj&¢ jedmy porci w 2-3 dni, przechowywanie wygznie

w loddéwce i raczej niedtugo (max. 2 m-ce), 0 zacah czystéci w czasie przygotowywania nie
musz mowic. | jeszcze jedno, jak troglodczekasz, to na kietbasie zroki wikaswietna galaretka

Domowa szynka

wieprzowe mgso - 1-1,2 kg

s6l-25¢

cukier puder - tyeczka ptaska od herbaty
woda - 0,1 |

Swieze mieso kroimy w wiksze kawalki , cukier i s6l rozpuszczamy w 0,1 biyo

i otrzymanym roztworem zalewamy ¢sop. Bardzo doktadnie mieszamy i ugniatamysuai Teraz
wktadamy m¢so do woreczka, ktéry umieilismy w walcu. Robimy to bardzo starannie,
warstwami wkiadajc mieso, kada warstwe ugniatamy, bacc, aby nie pozostawigpowietrza.
Kiedy juz wypetilismy walec, przygniatamy rggo talerzykiem, na talerzyk zaktadamyeggyne

i dociskamy tréjramiennym zaworem. Tak przygotowamngso wkiadamy do lodowki na dwie
doby. Po tym czasie gotujemy w garnku z wadtemp. ok. 80C.
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Szynkowar — uwagi ogolne

Moje boje z szynkowatk

Ostatnio przewigto sic na forum kilka postéw o wyrobach z szynkowarkk jig pisatem i na
zdjeciach wid& mam te szynkowark prostolatng. Jest dé¢ duza i nie mam takiego woreczka by
pasowat doktadnie do jej wymiarow. Ale dalej twisgdze woreczek jest tylko po to by lepiegsi
wyciagato produkt z urmdzenia. Zrobitem tak:

1 kg szynki

1,5 kg karczku

66 g soli

2 g saletry

100 g skorek

2 g pieprzu

2 z73bki czosnku

1 tyzeczka majeranku (jak kto lubi)
gatka muszkatotowa - szczypta
pot szklanki wody

Mieso pokroitem na drobne kawatki i zapeklowatem nzhsutrzymatem w lodowce

2 dni. Nastpnie z karczku powycinatem to co tluste oraz j&kiét kilo karczku zmielitem wraz

z uprzednio wyeaignietym z zamraarki i rozmrazonymi skorkami na sitku 3mm. Skorki manz ju
zmielone i ugotowane, mam ich zapas z uprzednidkep potdwki. Skorki zrobitem tak jak byto
to opisywane na forum. Nagiie to wszystko wymieszatem i dodatem przypravazavod. Juz
ktorys raz zapomniatem o cukrze, bez niegojést dobre. Nie wiem czy to nieglti nas¢png
zrobk juz z cukrem by si przekona co trae. (Jak znéw nie zaponh

Szynkowark - boki i dno - wytaytem foliag aluminiowg! Wiozytem wymieszane maso, lekko
ubijajgc. Nas¢pnie przykrylem foly i datem dekielek. Dalej pagiujemy zgodnie z poaszym
tekstem:

Chyba dopracowatem metpgarzenia w szynkowarce. Napisze ci jak ja togobi

i nastpnym razem sprobuj tak zra@poréwnasz swoje wyroby. Zaraz po zapeklowaniuskaen
sprzyny bardzo silnie i wkladam do lodéwki na noc, gpeego dnia pakgjto do cieptej wody i
zaraz poluzowujsprzyny , ale tylko o potow docisku (oczywdcie tak na oko),jak tylko pojawia
si¢ galaretka znowu popuszczam, aby nie dogulo wylania si (ja robk do czubka), po
zaparzeniu giwynosz do chtodnego pomieszczenia, lub wktadam do zimmaly, | wéwczas
luzuje sprzyny catkowicie dekielek opieragsiuzno na m¢sku. Cata galaretka ktora jest na
dekielku peknie znika w mgsku, meso robi s¢ miekkie i soczyste.

Ja mam sgryny das¢ mocne i nawet zauvigtem, ze mieso zaczyna mi bokami wychodzWiec
scismgtem diuzsze bokiciskiem stolarskim Smile Tak trzymatem jedmoc ale nie w lodéwce,
sciski na to nie pozwolity Smile ale pogoda bytaawsraz, w nocy byto 7stopni. Naphie troclk
poluzowatem sgrzyny i usuratem scisk stolarski. W garnku jugotowata si woda. Dalej
postpujemy zgodnie z powgzym tekstem.

Za rady Andzia parzytem w temp. 8 do temperatury wewvdirz szynki 68°C. Po wystudzeniu
w zimnej wodzie na drugi dzienie bytlozadnego problemu z wggiem wyrobu z urzdzenia! Folia
tadnie data si usun¢, wyrdb byt prostoktny bez dziur

Wyszta mi najbardziej soczysta szynka!!!

Od grudnia ubiegtego roku nie kupitem jeszeadnej kietbasy do krojenia na kanapki

a na gogco i na rana to mam biatw zamraarce!
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Spostrzeenia dot. Szynki z czeskiej szynkowarki.

Wykonatem szyn&kw szynkowarce z msa od szynki doktadnie wg przepisu Prababci Ani.
Migsko z szynki chude gbek czosnku, ptaskagczkazelatyny, tyeczka cukru pudru, szczypta
gatki muszkatotowej, sél 20g na 1kggsa, saletra 2 gramy, 0,11 wody. ¢do "obite" thuczkiem
jak radzit Yogi. Trzy godziny w lodéwce, po czymigezone z przyprawami i wimne do
woreczka umieszczonego w szynkowarce i na dwie dobpddowki. Parzenie w temp.80%
(doktadnie utrzymywana temperatura) przez dwie ggd5Szybkie ozibianie w zimnej wodzie.
Szynkowar do lodowki na 12 godzin.

Wsad m¢sa to 0.90kg dzki czemu nacisk spzyny byt mniejszy. Po otwarciu po 12 godzinach od
parzenia szynki, mgko lekko twarde, jest go 0.75kg (ubytek17%) reszigalaretka lzno
zwigzana. Wniosek podobny jak terzjprzewijapcy sk na forum: szynka z regsa z topatki
czystego bezciegien i ttuszczy byto zdecydowanie smaczniejszeid gst zdanie mojej rodzinki.
Czosnek, gatka muszkatotowa itp.réekonieczne.

Podzielitem s} spostrzeeniami bo temat na topie. Wklejam ta tea forum naszej stronki.

Mieso robitem w szynkowarce i tylko parzytem. Efektgszedt nie tylko moje oczekiwania.
Szynka jest tak pachoa,ze moi biogc do pracy na kanapkach musiei siocno ttumacz§
kolezankom skd map cos tak pachncego.

Z szynkowarkami to jest tak:

Zrobitem prolg z "szynky" z dwoch kilo mgsa na gulasz kupione w Mini-Malu po 5zt za kg
(promocja bo kaczyt si okres przydatrii....)
Powycinatem tylko wiksze fragmenty z ttuszczem: Na 2kgeg@ na gulasz wieprzowy datem:

50g soli,

2g saletry, i peklowatem trzy dni

Przed witaeniem do praski dodatem:

2 zabki czosnku przeénictego przez prask

1 tyzke majeranku i szczyptgatki muszkatotowe).

Migsko "sttuktem” tluczkiem do msa nie dodawatem wody arelatyny. Mieszatem to wszystko
bardzo solidnie. Do praski wktadalem poprzez woekc raczejgkaw do pieczenia i parzytem w
garnku przez 2,40 godziny. Mam termometry i pilntama

temperatury by woda w garnku nie przekroczyta 866B5Czas wyszedt mi z pomiaru temperatury
przy parzeniu. Gdy temperatura bytamedku batonu 76C to byto akurat te 2,4godz. Galaretka
jest stona ale mso w sam raz i jest pyszne. Tak jak pisatem, zeobilla proby w prostaknej
szynkowarce z podtego psa na gulasz a jakie dobre!

wieprzowe mgso - 1-1,2 kg

s6l-25¢

cukier puder - tyeczka ptaska od herbaty
woda - 0,1 |

Swieze mieso kroimy w wiksze kawalki , cukier i s6l rozpuszczamy w 0,1 byo

i otrzymanym roztworem zalewamy ¢sop. Bardzo doktadnie mieszamy i ugniatamysuai Teraz
wktadamy m¢so do woreczka, ktéry umieilismy w walcu. Robimy to bardzo starannie,
warstwami wkiadajc mieso, kada warstwe ugniatamy, bacc, aby nie pozostawigpowietrza.
Kiedy juz wypetnilismy walec, przygniatamy rggo talerzykiem, na talerzyk zaktadamyeggne i
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dociskamy trojramiennym zaworem. Tak przygotowamgsmwktadamy do lodéwki na dwie
doby. Po tym czasie gotujemy w garnku z wod

w temp. ok. 8G°C. wedtug tego przepisu prababci Ani wykonateenKilkanascie produkcii i za
kazdym razem efekt jest napragewelacyjny, nie dodajgelatyny

a kawatki m¢sa rozbijam ttuczkiem do gBa , za kadym razem blok jest jednolity, zgaany. Nie
mam szynkowara robiszynke w garnczku dociskanym pokrywk do garnka wktadam zwykty
woreczek HDPE odpowiedniej wielkd a w nim m¢so i na 2 dni do lodéwki, garnek nie a@o
by¢ zatopiony w wodzie podczas gotowania, tylko zaanyzw kapieli wodnej okoto 2-3cm
ponizej gérnego brzegu garnka.

Kolejny dzien mingt na intensywnym dymieniu i produkcji innych cudawoi. Szczegodlne uktony
dla prababci Ani za jej szyRk szynkowara - specjat supeg sdato. Trock zmodyfikowatem
przepis tzn. kawatki gsa(wieprzowina Kl. 1) rozbitem ttuczkiem (to sugerat jeden z kolegow
na forum )doskonalegpolaczyto bezzelatyny w jednolity blok a do raska dodatem teczle

Ziot Matgorzatki, widziatem te pod nazwy ziota Matgosi to taka mieszanka 10 zi6t bardzo
aromatyczna , prababciu Aniuscaspaniatego Méj szynkowar to takie dzienawet strach go
pokazywa ale kzde udoskonalat wykonany na bazie garnka emaliowainé&gé 1,51 wchodzi
max 1,3kg mgska do tego pokrywka @ednicy mniejszej od garnka o panm takze luzno wpada
do garnka , dorobiona klamra z bednarki do zacrégpi@ brzeg garnka z otworem na didgube
M8 + naketka na kontg do tego przepis prababci Ani i takiego smakotykskiepie nie masz
prawa dosta

Dzisiaj 1 wedzenie szyneczek po peklowaniu na mokro przez iQmche spanikowatem ze
wzgledu na kolor zalewy i zapach ale w¢dz niepotrzebnie bo wszystko jest OK a proporcje i
stezenie zalewy wg przepisu wodza idealne szynkigmdpowiedn stong¢ smak i barw . mam
par zdje¢ wieCc wrzug na nasze forum. Pozdrawiam

Mielonka wieprzowa z szynkowarki

(na 3 kg surowca)

migso wieprzowe od szynki lub topatki - 1400 g
podgardle wieprzowe - 1400 g

skorki wieprzowe - 200 g

- sOl peklow 50 g

- pieprz2 g

- gatka muszkatotowa - szczypta

- cukier - 1 tyeczka od herbaty

- 1 zabek czosnku

- woda ok. 200 g

Mieso przepuszczamy przez sitko 10 mm i doktadnie zaiey z sal peklowg w ilosci 25 g,
ugniatamy starannie w misce, przykrywamy wilgodaiereczlg i wktadamy do lodowki na 24
godz.

Podgardle przepuszczamy rownzez sitko 10 mm, mieszamy z gpkklowg w ilosci 25 g i
rowniez wktadamy do lodowki na 24 godz.

Skérki wieprzowe parzymy przez 10-15 min i przeaszny co najmniej 3 razy przez sitko o
srednicy oczek 3 mm . Skorki mieszamy zdgzlg zwyktej soli (bez saletry)

i wktadamy do lodowki na 24 godz.
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Po wygciu z lodowki przysfipujemy do mieszania

Najpierw mieszamy ngso podgardlem, w trakcie mieszania dodajemyliek czosnku
przecknicty przez prask, pieprz.

Do szklanki wlewamy troghprzegotowanej gacej wody , wsypujemy eczle cukru, fatwo s
w cieptej wodzie rozpici, uzupetniamy szklarkzimmng wodg do wysokdci 3/5 (200 ml).

Do migsa wymieszanego z podgardlem dodajemy skérkigwatikrem, cakst posypujemy
szczyps gatki muszkatotowej i wszystko bardzo staranniesaamy awoda zostanie catkowicie
wchtonkta przez mgso.

Po wymieszaniu od razu przggtjemy do zatadowania szynkowarki, a szynkowat razu
wstawiamy do garnka z wad parzymy w temp. 80 stopni C przez 2 godziny.

Po parzeniu wstawiamy szynkowartto zimnej wody celem wystudzenia przez 2 - 3 gaalpo
wystudzeniu wktadamy do lodowki na noc. Rano wyjemay zawartéé

z szynkowarki, ktar uzupetniamy nagpnym wktadem, bowiem z podanej #¢y ilosci miesa
wychodz 3 wsady.

Mysle, ze & mielonke mazna rownie przyprawé innymi ulubionymi przyprawami, ja dodatam
tylko pieprz, gatk muszkatotow, cukier i czosnek. Mielonka bardzo smakowata moim
domownikom (i starszym i mtodszym) dlatego podatamprzepis.

Nastpnym razem sprébgiidoda do mielonki inne przyprawy np. papkykmajeranek, mae
kminek...

Wszystko o szynkowarach > Méj wyrob z szynkowara

Okoto 1-1,2 kg mgska (do tej pory tywatem od topatki) z tego wykrawam to najbardziej
beztluszczowe resgbardziej thusg miele na drobnym sitku max 4mm 2-3x do miski razem z
wykrojonymi kawatkami, 100ml wody + 1igczka cukru pudru + 259 soli + 1g saletry (lub 25¢g
peklosoli) rozgniatam kilkaraie ziaren rénokolorowego pieprzu,

Y tyzeczki kolendry mielonej, jeli ktos lubi to jeszcze ewentualnie 1-2kkéw drobno
posiekanego czosnku, to wszystko dobrze wyrobostawiam na 1-2 dni w lodéwce potem do
woreczka i do szynkowara i jeszcze 2-3h w lodowpetam do gara i 2h

w temperaturze 75-80 oC i do zimnej wody a potenodowki do nasfpnego dnia trochciezko
si¢ wycigga z szynkowarki ale nioa sobie poradéi Raz sprobowatem wygyna¢ z szynkowara
zaraz po schitodzeniu w zimnej wodzie wyszio batdiawo

a potem do lodowki i tebyto OK .Probowatem ten przepis znymi dodatkami rénych
przypraw, typu ziota matgorzatki, ptatki paprykazylia, itp. Itd. zawsze smaczne, zne i
swojskie. zaprzestatem dodawangatyny.

przygotowanie miesa do szynkowarki

tinca , np. z topatkpostpuje tak: 1 - 1,2 kg misa krog na kawatki o bokach okoto 6 - 8 cm
(mozesz weksze), kawatki misa powinny by takiej wielkaci aby meso byto tatwo upchat w
szynkowarce. Pokrajane ¢8D peklujesz salpeklowg w ilosci 20 g - 25 g, dobrze mieszasz i
odstawiasz do lodowki na 3 - 4 godz.¢sth powinno b¥ dobrze udinigte w naczyniu.

Po tym czasie wyjmujesz gso z lodowki, dodajesz do niego 0,1 wody z 1 ptdgkeczlg cukru
pudru, doktadnie mieszasz, dosypujeseézly zelatyny w proszku (ptagidyzeczly) i dalej
wyrabiasz mgso & wszystko dobrzednlzie wymieszane. Teraz umieszczasz woreczek fo(idavy
celow spaywczych) w szynkowarce i starannie uktadaszsmiwe witrzu woreczka, pilnac aby
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w srodku nie pozostawato powietrze. Kiedy: jonieso jest wsrodku, zawijasz kecowke woreczka,
naktadasz metalowy talerzyk, przyciskasz tg@®pr, przykrecasz zaworkiem. Wktadasz to na
dwie doby do lodowki. Po tym czasie , wkladasz &pyvarke z zawartéciag do garnka z wogltak ,
aby woda byta 3 - 4 cm pomdj gornej krawdzi szynkowarki i parzysz 2 godz. w temp. 80 oC.
Po parzeniu wkitadasz szynkoweudo zimnej wody celem wystudzenia, a potem jesptzez noc
trzymasz w lodéwce lub chtodnym miejscu.

Maxell - napisat& "...odbiegaj w niektorych momentach éodrastycznie od prezentowanych na
tym forum regut.” , czy miakena mygli temperatug? - w sumie i tak siwyréwnuje, bo pierwsze
20 minut jest wysza, wszystko razem skraca czas parzenia, alechtadkzi 0 to samo - aglngé¢
wewngtrz wyrobu temperatury ok. 70 stopnisliehodzito Ci o przygotowanie masy, to
potwierdzito by moje ostatnie stwierdzeurmz szyknowara najlepszeda masy mielono-krajane ,
i rzeczywicie najlepsza do tej pory wyszta mi "szynka mielona

To takze, ale szczegolnie odbiega od naszych forumowyamngposéb peklowania, tzre mieso
peklujemy jak na kietbgs po wiazeniu do szynkowara od razu parzymy, a nie wktaddmy
woreczka, po wymieszaniu z peklosoli i na 2 dnlatidweki.

Uwazam, i tu wianie jest pies pogrzebany.

Moim zdaniem, zaznaczam moim,gsm po wymieszaniu z pekloggbowinno s¢ peklowa w
naczyniach otwartych, przykrytych jedyrdigereczl, oczywicie w temp.

4-6 oC. Technologia rgsa pozwala na peklowanie ¢gga w naczyniach otwartych

i w warstwach o grubiei nie wickszej nz 20 cm. Podkrdam otwartych. Mgso, jak praktycznie
wszystkie produkty spywcze, "oddycha" i aby ta wymiana gazowa mogaosibywe,

konieczny jest dogp powietrza.. W innym przypadku, powstaarunki beztlenowe, a z czynesi
to wigze, juz na tym forum sporo dyskutowsiny.

Po prostu wrzucitem ten przepis po tosdg sprébowali troszkinaczej i zobaczyli, czy uchroni to
przed niektorymi problemami zgdanymi z twardécia, soczystécia i iloscig galaretki.

Jeszcze raz podkidlam, ze jest to moje zdanie, ale uzean, iz cha: raz powinnicie sprobowé.
Zauweacie, ze dawniej nikt si nie przejmowat wkltadaniem gsa do folii lub innego materiatu
przed wiaeniem do formy szynkowarowej. ko pod wptywem temperatury

i tak rozszerza sawobjetos¢, co powodujeze na kontakt bezgoedni z wod (przy catkowitym
zalaniu wod formy z migsem) narzona jest tylko jego niewielka powierzchnia, a i pna skutek
zetknkcia z wratkiem i gotowania parominutowego, natychmiastsina i tworzy warstwy
izolujaca pozostad zawartd¢ formy.

Do przemylenia.

Zdecydowanie nie przepadam za tluszczykiem i szyakisze roky powykrawane ale dgdo
szynkowara zapakuje €a la mielonka wg maxella. 50 daglej topatki i 50 dag gulaszowego
(kawaty szynki i topatki przeémicte ttuszczem) Samego tluszczu jest

z tego co widg z 5 - 8%. Ostatnio miatem w szynkowarzekpg topatke. 80% w kawatkach 20 %
zmielonego na drobnej siatce. Wyszto pyszne ale...

No wianie ale jakby za mato tluszczyku...

Teraz kawatki topatki &dg robi¢c za rodzynki...

Zobacz jak wyjdzie i opisze wrgenia na grupie

Szyneczka mielona drobiowo-wieprzowa

Z catego kurczaka o wadze 1,6kg wyszto po obrabidaf m¢s + 15dkg skorki
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do tego 35dkg ngso wieprzowe gulaszowe wcale nie super rewelacyjne

Peklowanie: proporcjonalnie peklosél okoto 22g/kigsa

tyzeczka cukru (zwykty) 1/3 Beczki pieprzuswiezo zmielonego i 3 mategbki czosnku(okoto
1cm), mesa peklowane oddzielnie w lodéwce przez 24h.

Mieso drobiowe: piersi krojone na kostikoto 1,5cm take to z udek ale to czyste badegien i
przerostéw pokrojone na kostki, ¢gd wieprzowe<cinki z miesa drobiowego

i skorka przemielona 1x na maszynce z sitkiem 2-3pohczy¢ migsa w misce dodajemiiezo
utartej gatki muszkatotowej( dodafylko taky bo mielona z torebki nie ma takiego aromatu) okoto
1/3 kulki, 1 kyzeczle przyprawy Magii, pieprzu do smaku

i okoto 150ml wody dodawanej w trakcie wyrabiamgyrabiamy dos§ dobrze

w miar potrzeby dodag wody probujemy smak ewentualnie dodajemy odroboli masa musi
by¢ wyraznie stonawa. wyrobiona maslzielimy na potow i 1 cz$¢ tadujemy do woreczka w
szynkowarze mocno ubipg zaktadamy talerzyk i sgryne i do lodowki na okoto 6h. jeeli ktos
ma 2 szynkowary to robimy obie porcje jednaecee(chodzi mi

0 zmniejszenie docisku sgayny dlatego zatadowatem tylko 1/2 szynkowara)

Parzenie: Do garnka wlewamy odpowiedivs¢ wody tak aby sigata 1-2cm powsej masy
miesnej w szynkowarze (nie wlewam wody do szynkowawayk zagrzewam do temperatury
okoto 80-82 oC i wktadam do wody szynkowar, jedresoie skecagc do minimum palnik tak aby
utrzyma temperatug 70 -75 oC przez okoto 2 h. po tym szybkie chtodzenwodzie i
odstawiamy na noc do wystyguia

Degustacja wypadta wspaniale szyneczka jest araxady bardzo zweta mimo to wyjtkowo
delikatna polecam

Wszystko o szynkowarach > Szynka mielona (w puszcaoju lub szynkowarze)

(na 5 kg surowca)
Surowiec:

1. Wieprzowina kl. | peklowana — 3,5 kg
2. Wieprzowina Kl. Il peklowana — 0,5 kg
3. Wieprzowina Kl. Il peklowana — 1,0 kg

Do produkcji szynki mielonej stosujemy surowiezgtnany z wykrawania szynek

i topatek, nieznacznie przettuszczonychdmicsniowe. Migso powinno b¥ doktadnie
odttuszczone, aetiegnione i dobrane bamyvNalezy eliminowa migso tzw. rybie, tj.

0 barwie blade;.

Wymagania te dotygzprzede wszystkim raga drobnego K. |, ktére w gotowym produkcie
decyduje o wisciwym wygladzie jego przekroju.

Peklowanie:

Migso przeznaczone do produkcji szynki mielonej, otrage z wykrawania szynek

i topatek, rozdrabnia sikazda klasg oddzielnie przez szarpak ludcenie, krogc na kawaitki 4-6

cm, po czym przesypuje mieszarpeklugca w ilosci 3,0 kg mieszanki na 100 kg ¢sa i bardzo
doktadnie miesza. Mieszanka do peklowania skiagla 88,07 kg soli kuchennej, 1,61 kg saletry i
0,32 kg nitrytu. Mana spokojnie zastosowpeklosél dodajc jedynie salety. J&li jednak musimy
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zrobit mieszank sami, to robimyg w ten sposob: nitryt rozpuszczamy wtpastokrotnej iléci
wody w stosunku do ikzi nitrytu. SOl mieszamy dokfadnie z sadetpo czym taka mieszagk
skrapiamy roztworem nitrytu

i ponownie mieszamy, do czasu doktadnego wymieazasrystkich sktadnikow.
Wymieszane megiso uktada siscisle w naczyniach odpornych na dziatanie solidgeklas:
oddzielnie, i wyrownuje doktadnie powierzchni

Czas peklowania na sucho w temperaturze 4-6 0@z24-48 godz.

Rozdrabnianie:

Po kontroli upeklowania mga, wieprzowig Kl. 11l rozdrabniamy przez siagko srednicy oczek 3
mm, wieprzowir Kl. Il przez siatk o srednicy oczek 2 mm, zavieprzowiny Kl. | nie
rozdrabniamy, pozostawig ja w kawatkach (gdyby byly za ge, mana je naem przeci¢ na
potowg).

Mieszanie:

Rozdrobnione sktadniki mieszamy tak diugs nasicso nabierze kleistai, a poszczegolne

sktadniki roztaa sic rownomiernie w mieszanej masie. (mieszanie zacnyrnad mieszania
wieprzowiny Kl. I, potem dodajemy Kl. Il i na kaa kl. 1). Podczas mieszania dodajemy 0,10 kg
wody i 0,10 kg glukozy krystalicznej lub 0,10 kgegu skrobiowego (ziemniaczanego).

Przygotowanie puszek:

Nie dysponujemy puszkami, ga nasz produkt memy pasteryzowaw szynkowarze lub w
stojach.

Wymieszag mag napetniamy wtaony do szynkowarackaw z folii w taki sposob, by wewgirz
nie pozostawiapowietrza. Gérny koniec zagdaujemy lub zakladamy na zaktagkdociskamy
niezbyt silnie wieczko. Mina czynné¢ te usprawrd, jesli dysponuje si nadziewark. Po prostu
wystarczy zawgzany lub zgrzany na spodzigkaw foliowy wiozy¢ do szynkowara, szynkowar
pochyli¢ i zblizy¢ do wylotu nadziewarki. Gérny koniegkawa zatayé¢ na lejek nadziewarki i
napetni& jak jelita grube uwaajac, by do ekawa nie dostato sipowietrze.

Pasteryzacja:

Po zamkngciu szynkowara, naky jak najszybciej przyspi¢ do pasteryzacji (b. wae).

Czas parzenia, szynki o wadze ok. 2,5 kg wynosiL6R-180 min w temp. 80 oC.

W pierwszej fazie pasteryzacji szynkowar wktadaraywazacej wody i jak najszybciej obmmy
jej temperatuy do wymaganych 80 oC. Czas pasteryzacji liczymgzasu uzyskania przez wpd
w naczyniu temperatury 80 oC. temperaturasetaie zapasteryzowanej szynki powinna wymosi
68,8 oC wewatrz batonu

W podobny sposéb mioa pasteryzowaszynk w stojach, tu jednak z uwagi na atigvos¢
uszkodzenia opakowania szklanego, pasteryzujenmgwiggic stoje do lekko cieptej wody, ktéra
stopniowo podgrzewamy..

Studzenie:
Po zakaczeniu pasteryzacji szynkowar natychmiast wktaddmpardzo zimnej wody (ma to

ogromne znaczenie na jakmaszej szynki, ilg¢ galarety, jak rownieutrudnia rozwaj
drobnoustrojow, ktore magznajdowé si¢c jeszcze wewstrz produktu (mana nawet dodalodu
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do wody chtodzcej). studzimy w zimnej wodzie przez ok. 3 godzaksymalnie do 4 godz.).
Temperatura produktu powinna $pao ok. 20 oC. Nagpnie szynkowar wyjmujemy z wody i
studzimy przez ok. 12 godz. w temp. 0 — 4 oC.

Stoje z& pozostawiamy w pomieszczeniu chtodnym do samagstiodnizenia temperatury
wewntrz

Tak jeszcze po ostatnim parzeniu w szynkowarcétp@vanie zastanawiam czielatyna nie
psuje roboty. Bezelatyny mialem lepsgzkonsystengj mi¢sa. Ale to sprawdzimy, a me ktc tez
cos takiego zaobserwowat. Przy zastosowamlatyny

z migsa wydzielito s$ duzo wigcej wody, a reszta byta bez zmian.

Sprobujcie zapeklowamieso na 2-3 dni, tak jak na kietbgskpo wiazeniu do woreczka, a
nastpnie do szynkowara, natychmiast parpp wiazeniu uradzenia do wratku

i szybkim obnteniu temperatury do ok. 80 oC. Po sparzeniu, ktéra ok. 2 - 2,5 godz.,
natychmiast wiay¢ szynkowar do bardzo zimnej wody do czasu zupetnegbudzenia.
Gwaltowne wystudzenie ma wptyw m.in. nasdavydzielapcych s¢ z miesa sokow (czyt.
galaretki).

No i pametajcie,ze na tward& migsa, gtowny wptyw ma jednak zawaséatuszczyku. Niestety.
Tak samo jak w kietbasach.

Dobrze jest take, jeli mieso jest w kawatkach, przed wieniem do woreczka, bardzo doktadnie je
wymiesz&, az do momentu oggniccia wiaciwej kleistaci.

Szynkowary> Szynka z kurczaka

Eksperymentyj. Najlepsza szyneczka wyszta mi zgoaienia kurczaczka z szynlwieprzows.

Polecam cétakiego:

Kupi¢ kurczaczka, wai z niego naki i piersi i skorki...

Z kurczaka 1,6 kg dostajemy tego okoto 70dkg. o t@orzucamy 20dkg wieprzowiny (szynka
lub topatka)

Reszta kurczaczka na rosot

Skérki przepuszczamy 3 razy przez sitko 2-3 mm...

Wieprzowink: przepuszczamy raz przez sitko 3mm.

Reszta mysa raz mielimy przez sitko 13mm

Peklowanie: proporcjonalnie peklosél okoto 22g/kigsa

tyzeczka cukru (zwykty). Dodatkowo dwie szczypty gapdt zzbku czosnku, szczypta pieprzu.
Wychodzi mgkka soczysta mielonka - jak dla mnie sporo lepsza samej topatki."

A ja dodamze robitem tylko z kurczaka, wychodzito niezte podrankiem dodania przypraw (dla
mnie sam smak kurczaka parzonego §akie lezy).

skrot:

. kurczak ok. 1,6 - 1,8 kg

. rozmontowa na czsci pierwsze

. piersi w kostlk ok. 2x2cm

. resz¢ migsa oddzielt od kaci

. peklowanie suche , osobnecmi skory(ktérej daj nie wiccej jak 100 G)

. Siatka 3 - mielenie skéry 2-3 razy ¢80 z ud na siatce 8

OO WNPE
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7 dodag 100ml wody, przyprawy mieszam, paiaio szynkowara i od razu do wody, dalej
normalnie (temp parzenia 75-80 oC).

a dodam jeszczee Angin w swym przepisie pisat, 70 dag z kurczakeadze 1,6kg - to zaty
chyba od tego jak siobiera, majc ptaka 1,8 kg wyczgitem go do postaci 1,2 gsa (ze sk&),
innym razem kupitem sztgkl,60 i otrzymatem caty kilogram

uznatem jednak aby kupowavickszego kuraka , dawaah piers a reszt wagi (do kilograma)
dopetnig migsem z ud i korpusu.

Sunka v rosolu

wieprzowe mgso - 1 kg
s6l 25 g

gatka muszkatotowa
zelatyna 25-30 G

Mieso pokrog, posolt i odstawe do lodowki na ok. 2 dni. Mso wypg¢ z lodowki, medzy kawatki
miesa natrzé gatki muszkatotowej oraz why¢ zelatyre, doktadnie wymiesza Tak przygotowane
mieso wkiladé do woreczka umieszczonego w walcueddi ubij& dokladnie, aby nie pozostawi
wewnmntrz powietrza.

Tak przygotowane mso od razu wktadamy do wody i gotujemy okoto 2 gndPo wystudzeniu
maozemy konsumowa

Wszystko o szynkowarach > Domowa szynka

wieprzowe mgso — 1-1,2 kg

s6l-25¢

cukier puder - tyeczka ptaska od herbaty
woda - 0,1 |

Swieze mieso kroimy w wiksze kawalki , cukier i s6l rozpuszczamy w 0,1 by otrzymanym
roztworem zalewamy rgso. Bardzo dokfadnie mieszamy i ugniatamygsui Teraz wkladamy
migso do woreczka, ktéry umieilismy w walcu. Robimy to bardzo starannie, warstwami
wktadapc mieso, kada warstwe ugniatamy, bacgc, aby nie pozostawigpowietrza. Kiedy ja
wypetnilismy walec, przygniatamy rggo talerzykiem, na talerzyk zaktadamyezgne i
dociskamy trojramiennym zaworem. Tak przygotowamgsmwktadamy do lodéwki na dwie
doby. Po tym czasie gotujemy w garnku z wadtemp. ok 80 OC.

Jeszcze raz szynkowar

Pekluje topatk tradycyjnie na mokro wg standartowego przepisodatkiem przypraw

w zalewie(85dkg peklosoli na 10l wody i 40% na hkigsa) i stoi to sobie w glinianym garnku w
lodéwce tak mniej wicej po 8-10dniach zaczynam podbiéezagarnka misko, zapomniatem doda
ze meso jest podzielone na kawatki max takzeueby zmidcity sic w szynkowarze i drobniejsze
wyciggam taki kawatek i szpikuje go czosnkiem, obtace@rw grubo zmielonym pieprzu,
ptatkach papryki , obsybkach, przyprawach - tu @gtale do popisu co kto lubi, wktadam do
woreczka, do szynkowara i lekka spyna na noc do lodéwki a potenyjtradycyjne parzenie
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okoto 2h w temp 750C. podobnie z mniejszymi kawatk&roje w kostk przyprawiam do
szynkowara i tak samo parzenie,gk miesko jest nie specjalne to miele przez masgzynobic
mielonke. do kostki i do mielonki dodaje zawsze po kawakeicagotowanej i drobno zmielonej
skorki wieprzowej (mam przygotowane i zamwoe malutkie porcje tak okoto 2-378k duzych to
porcja na 1kg misa)do catego kawatka psia nie dodaje

Radz sprobowa efekt jest wspaniaty.

Ostrzeenie- naley sprawdzt stonag¢ migsa lepiegeby byto mniej stone niza bardzo po prostu
w szynkowarze sOl z ga nie wyjdzie i przesoleniecgioteguje

Kietbasa stoikowa
SKLAD

1 kg topatki,

2 zabki czosnku,
sal,

pieprz,

majeranek,

Vegeta
PRZYGOTOWANIE

Lopatke zmielic w maszynce do rasa (na najgrubszych "oczkach™). Czosnek wtreejednolig
mag. Mieso wymieszéz czosnkiem i przyprawami.

Niestety trzeba to probowana surowo i dostosowalo indywidualnych

upodoba; moja Mama daje diw majeranku i czasami naweteeej czosnku, bo bardzo lubimy.
Aha - wane - megso na surowo powinno Byroche mato stone - bo jak w trakcie gotowaniaqu
soki to jego "ston&" si¢ wzmaze. Kiedy mgso kgdzie juz miato jednoliy konsystengj trzeba je
zaladowa do czystych wymytych stoikdéw. Najlepszergeduze, takie od demu lub te wgksze od
majonezu. Mgso trzeba ciasno ubw stoiku, takzeby nie byto tantadnych gcherzykéw
powietrza - naktadaj tylko do 3/4 wysakn. Stoiki trzeba mocno zaéei¢ | ustawt w duzym
garnku z zimg wodg, woda powinna przykrywastoiki przynajmniej do potowy wysokoi (na
dno garnka mzesz

potozy¢ jakas szmatle, Mama moéwize to zapobiegnieginieciu stoikdw w trakcie gotowania).
Wock i stoiki trzeba powoli podgrzewaaz do zagotowania, a hgphie gotowa przez godzia na
malerikim ogniu (woda powinna sobie leniwie bulgdtanas¢pnie stoiki wyjmujesz, zostawiasz do
wystygnkcia i wktadasz do lodowki. Naginego dnia powtarzasz zabggvgotowaniem (te
godzirg).

J&li lubisz troszk ttusciejsz kietbag to mazesz czs¢ miesa zasipi¢ boczkiem

w proporcji 2/3 m¢sa 1/3 boczku.

Kietbaska jest bardzo mniasna - mgj ulubiony sposéb podania to: kromka razawdgebka,
masetko, gruby ptat kietbaski, musztarda i kwaszoggreczek. Pycha. Aha - nie musisg si
obawia zadnego zatrucia, §& bedziesz przestrzegat podstawowych zasad: kietbasahych
stoikach, takichzeby mana byto zj&éc jedm porci w 2-3 dni, przechowywanie wygznie w
lodéwce i raczej niedlugo (max. 2 m-ce), o zachawarmystaci w czasie przygotowywania nie
musz mowic. | jeszcze jedno, jak troglodczekasz, to na kietbasie zroki sikaswietna galaretka
- bardzo smaczna.

GRILL, RO ZEN, PIEKARNIK
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Grill > Pieczenie wotowiny na grillu

Przygotowa wegiel do pieczenia. Ulg/¢ w stazek | podpaké przy pomocy rozpatki. Gdy ygiel
jest juz srednio spalony i pokryty popiotem rozprowaglpa jedn warstwe.

Umiesci¢ ruszt. W celu sprawdzenia temperatury osti® zblizy¢ dion do wegli na wysokdé
pieczenia. Odliczasekundy zanim gaco nie zmusi do uswtia dtoni . Okoto cztery sekundy
oznaczaj SREDNI ogieh.

Przypraw¢ migso wg uznania (lub wg przepisu).

Umiesci¢ migso na ruszcie bezp@dnio nadzarem

Po kilku minutach 3-4 przekcamy stek o 90 oC, aby uzyskeharakterystycznkratke.
Obserwujemy powierzchnie gsa, po 3-4 minutach powinnygojawic na powierzchni kropelki
osocza. Jdi grill ma dobra temperatgy osocze wrze i jest wyciskane na powierzehu gory.
J&li temperatura jest zbyt niska osocze powoli wyaidiktem nabierag pod wptywem
temperatury koloru szarego

W momencie kiedy pierwsza kropla osocza pojawinsi gorze obracamy stek na dysgrore i
grillujemy 3-4 minuty

Ponownie obracamy o 90 oC aby uzyskav. kratlke

Steki wotowe przewracamy na druga stroaz lub kilka razy w zalenosci od rodzaju stek. Stek z
poledwicy, rostbefu, antrykotu przewracamy raz.

Stek o grubéci 2.5 cm grillujemy okoto 12 do 21 min.

Stek o grubéci 1.8 cm grillujemy krocej. Czas minimalny dajelspot-krwisty.

Czas maksymalny daje stek wypieczony. Podane &gasyrdzo orientacyjne i przy delikatnym
migsie mog by¢ krotsze.

Stopier wypieczenia kontrolujemy niemy kontrolowé dotykapc steka palcem. Mso surowe
jest bardzo meikkie w dotyku. Meso wypieczone jest twarde. $ednie stopnie wypieczenia
bedziemy rozpoznawigjuz po kilku dgwiadczeniach ( piawiczmy najpierw sami bez gol).

Mi eska rézniste pieczone

Przygotowa sobie:

1 kg ptknego boczku surowego,

1 kg schabu karkowego,

kilka kietbasek biatych wedle uznania (ale to nanga kaicu).

Przygotowa story zalewe i obszerne naczynie - kamienna miska jest ideddni@go celu. Wad
zagotowa i zdecydowanie zaséli trudno tu méwd o proporcjach ma gy

w smaku naprawgstona. Dwoiste mgsko natrzé przyprawami wg uznania (np. majeranek,
czosnek, kolendra), zal@studzog solanky, sprawdzi czy jest szczelnie zakryte ¢sb ptynem.
Zostawt w chtodnym miejscu co najmniej na noc, azm@i na 24 godziny. Mama przewrda w
migdzyczasie jeden raz.

Pieczemy to mgiso w rynience ponad godzirobkiadagc dookota biad kietbas

i dodapc jeszcze dla biatej kietbasy nieco majeranku rexzeh. Od czasu do czasu polewamy
ttuszczykiem z pieczenia,g§enadto s¢ rumieni przykryg pokrywks. Migsa przechodgwzajemnie
swoimi smakami i zapachami. Memy poda je zarowno na ciepto jak i na zimno - w obu
wypadkach s wysmienite. Chrzan jest tu najlepszym dodatkiem.

Piecze kurpiowska
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(na 3 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Mieso z gtéw wieprzowych nie solone - 0,9 kg
2. Mieso z gtow wotowych nie solone -0,45 kg

3. Pluca lub flaki - 0,9 kg

4. Skorki i nogi wieprzowe solone - 0,45 kg

5. Tluszcz (smalec) - 0,15 kg

10.Mgaczka ziemniaczana - 0,15 kg

11.B. Przyprawy i materialy pomocnicze:

12.1. Przyprawy:

1. sOl warzona — 6,6 dag

2. pieprz ziotowy - 9 g

3. majeranek - 4 g

2. ziele angielskie - 1 g

3. tluszcz (smalec) do smarowania form - 15 g
|. Materialty pomocnicze:

1. Folia aluminiowa lub papier pot-pergaminowy.
2. C. Postéa surowca po obrdbce:

Migso z gtow wieprzowych krajaneaznie w paski o wymiarach: szergkdl,5 - 2 cm, diuge: 7
-10 cm.

Mig¢so z gtow wotowych gotowane, krajane w paski o wanach: szeroki do 1 cm, diugée ok.
5cm.

D. Posté gotowego produktu:

Pieczé kurpiowska pieczona w formach ksztattu progtokgo o gjzarze bloku

1 do 2 kg

Gotowy produkt pakowany w papier pét-pergaminowygigdnie pozostawiony

w foremkach z twardej folii aluminiowej.

E. Wydajndgc¢:

W stosunku do surowca wgjowegosrednio ok. 82%.

SKROT INSTRUKCJI

1. Gotowanie:

Surowce gotuje gido stanu neikkiego, w niewielkiej ilédci wody, wrzucajc je do wracej wody 0
temp. 100 st. C.

Ugotowane surowce rozktada sio ostudzenia. Po ostudzeniwsd z gtow oddziela siod kaci.
2. Rozdrabnianie:

Mieso z gtow wieprzowych krajaneaznie w paski o wymiarach: szeragkdl,5 - 2 cm, diuga: 7
-10 cm.

Mieso z gtow wotowych gotowane, krajane w paski o warach: szerokd do 1 cm, diugéc ok.
5cm.

Miesosciegniste z gtow, ptuca lub flaki, skorki i gg0 z Nn0g gotowane rozdrabnia przez siatk
o srednicy oczek 3 mm

3. Mieszanie:

Wszystkie rozdrobnione surowce mieszarazem z przyprawami i guzka ziemniaczag, dodagc
systematycznie ttuszcz. W przypadku gdy stwierdzatmyt dizg gestas¢ masy mgsnej w czasie
mieszania, naley doda rosotu, ktéry uzyskano z gotowania surowcéw. Mase odbywa siaz
do doktadnego wymieszania skfadnikow.
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4. Napetnianie:

Wymieszana masmigsm napetnia s, wysmarowane wewtrz ttuszczem foremki o ksztaicie
prostokgtnym, tak aby izar pieczeni wyniost 1 - 2 kg

5. Pieczenie:

Mas: miesmg w foremkach piecze siw piekarniku w temp. 180 st. C. przez ok. 1 gdelzdczas
pieczenia naley foremki przestawi@celem zapewnienia rownomiesu pieczenia.

6. Studzenie i wykiaczanie:

Pieczenie po upieczeniu studzi si pomieszczeniu o temp. 2 do 6 oC do temperatgrygsze]
niz 6 oC wewntrz produktu.

Dopuszcza sistudzenie do temperatury nie #8yej nz 12 oC wewntrz produktu.

Po upieczeniu, i pieczer byta pieczona w formach z folii aluminiowej twayd@ozna g w niej
pozostawd, a jeli w formach metalowych, pakujemy yv papier p6t-pergaminowy.

Piecze peklowana kujawska

(na 3 kg surowca)
A. Surowiec:

1. Wieprzowina kl. Il peklowana - 2,58 kg

2. Wotowina Kl. Il lub 1l peklowana - 0,30 kg

3. Maka pszenna - 0,12 kg

4. B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:

5. . Przyprawy:

6. a) wyte do peklowania:

1. sOl warzona — 5,76 dag

2.saletra—-0,3 ¢

b) dodane w czasie produkciji:

1. s6l warzonka - 6 g

2. pieprz naturalny — 2,4 g

3. ziele angielskie — 1,2 g

4. cebula-30g

5. smalec do smarowania form - 6 g

Pieprz naturalny me zosté zasgpiony podwojm iloscia pieprzu ziotowego.
Il. Materiaty pomocnicze:

1. Folia aluminiowa lub papier p6t-pergaminowy.

2. C. Posté surowca po obrobce:

3. Wieprzowina i wotowina rozdrobnione przez siafkmm
4. D. Posté gotowego produktu:

Bloki ksztattu form do pieczenia, prostglych o c¢zarze bloku ok. 3 kg

Gotowy produkt pakowany w papier pét-pergaminowygigdnie pozostawiony

w foremkach z twardej folii alumniowej.

E. Wydajngc¢:

W stosunku do surowca wigjiowegosrednio ok. 108%.

SKROT INSTRUKCJI 1. Peklowanie:

Peklowanie misa zgodnie z opisem znajdaym st w dziale Peklowanie/ Suche.

2. Rozdrabnianie:

Wieprzowire kl. Il oraz wotowire KI. Il lub kl. 1l rozdrabnia sj przez siatk o oczkach
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5mm

3. Mieszanie:

Rozdrobniog wotowine miesza si z dodatkiem ok. 14% zimnej wody lub lodu w stoswidk
catej ilosci surowca. Po wymieszaniu wotowiny z wodiodaje si make,

a nasgpnie rozdrobniog wieprzowirg Kl. 1l. Podczas mieszania dodaje sszt soli

I przyprawy oraz cebeglrozdrobniol uprzednio przez siags mm i podsmzong na smalcu.
Catas¢ miesza si do rownomiernego wymieszania wszystkich sktadnikow

I otrzymania jednolitej masy o odpowiedniej konsyslji.

4. Napetnianie:

Wymieszana masmigsm napetnia s, wysmarowane wewtrz ttuszczem foremki o ksztaicie
prostokgtnym (najlepiej o wymiarach 33x10x8 cm), tak abysaxxisle przylegata do dna i bokow
formy i aby w masie nie byto powietrza. Po napeinidormy, wierzch pieczeni wygtadzamgke
umaczag w wodzie.

5. Pieczenie:

Napetnione formy wstawiagdo ogrzanego do temperatury ok. 90 oC piekarnikanedzarni
gazowej i piecze przez ok. 2 godz. stopniowo poioemperatuy:

1) przez pierwsze 30 minut w temp. od 70 do 80 oC,

2) przez nagpne 30 minut w temp. od 80 do 90 oC,

3) przez ostatnie 60 minut w temp. od 90 do 110 oC.

Przy pieczeniu w wdzarniach gazowych moa w ostatniej fazie pieczenia pods§p@che trocin.
Przed wygciem naley sprawdzt¢ czy pieczeniegdobrze upieczone.

6. Studzenie:

Upieczone pieczenie ustawiamyho w chtodnym miejscu dla odparowania na czas @kniut,
tak aby wydzielony w czasie pieczenia ttuszcz ptatas stanie ptynnym.

Nastpnie wyjmujemy pieczenie z form i umieszczamy w pEsrczeniu chtodnym w celu
ostudzenia do temp. nie wgzej nz 12 oC.

Pieczenie uktadamy na stolnicach lub taca¢hdytak aby nmidzy nimi byt swobodny przeptyw
powietrza. Ostudzone bloki pakujemy w papier padigpeninowy lub jéli byty pieczone w
formach z twardego aluminium, pozostawiamy w formac

Uwaga:

Ostudzone pieczenie dla nadania lepszego smakoamwedzi¢ uktadajc na kijach wdzarniczych
i wedzac dymem zimnym przez ok. 3 - 4 godz.

Po wedzeniu pieczenie natg ponownie ostudzi

Rolady > Rolada z boczku

Ja miatem caty boczek z péini kupionej w markecie. Ten boczek aya4kg. Peklowatem go w
zalewie:

25 dag soli

79 saletry

3l wody zimnej (ja datem mineralna niegazowgkranowkasmierdzi chlorem).

Boczek zwintem w rulon i wsadzitem do wysokiego i 0 maiegdnicy garnka glinianego (taki
mam) i peklowatem przez 10 dni. Po peklowaniu iszsmiu ptata, wyglem dwa boczki gdzieo
wymiarach 30x40cm.

Nadmiar stoniny uswem i przeznaczytem do mielenia.

Jeden boczek przegém wydtuz na grubéci ale nie do kaca, w ten sposéb powstat igzy ptat o
prawie podwojnej dtugi scinki domielitem z dodatkiem chudego¢sa, w sumie miatem rgsa
mielonego 1,2kg. Ugotowatem 5 jajek na twardo. Zsaimielonego zrobitem mieszankk na
pieczeé rzymslg lub jak na kotlety mielone. Zamiast butki namoogjga dodatem sgj Tzn.
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kupitem opakowanie kotletow mielonych z soi. Nieamow wodzie tylko zawart@ wsypug do
masy m¢snej, soja wchtonie soki. Dodanajeranku, ja go lubioraz zwyczajowych przypraw
ktére powinny by w miesie mielonym takich jak pieprzalaki przecénigtego czosnku dla zapachu,
listki pietruszki itd. Nie sal, boczek jest wystarczao stony. Boczek kiagna folic po to by s¢
lepiej zawijato. Wzdha krotszego boku ktadmas z miesa mielonego o szerodm troche

wickszej ni jajko, ktad obrane ze skorupki jajka i przykrywam ngmsty porcg mielonego.
Wyijdzie da¢ gruby watek z jakami wrodku. Chwytam za fadii tadnie zawijam boczkiem rulon z
mi¢sa mielonego. Nagbtnie sznurkiem obwruje by jaka sic trzymato kupy. Drugi ptfat - ten
rozcicty - tez ktade na folic i catas¢ "smarug" pozostatym misem mielonymScisle zawijam
boczek i powstaje takiimak. Tez staram si jakos powigzat by sk nie rozpadto. W4zanie mi nie
wychodzi wec nasgpnie biok siatke na szynki, wiaderko plastykowe pledziach lub po czyg
innym - takie litrowe, naggam siatk na wiaderko i wycinam denko. Bipdo pomocyzorg i

tadnie wktadam boczki poprzez wiaderko do siatiar&slicznie scisnie rolad. Bedzie bardzo
zwiezta i bezzadnych pustych miejsc svodku. Oczywécie tymczasowy sznurek usuwam.
Nastpnie "gotug” na parze do oggniccia wewnytrz rolady temperatury 68-70 oC. Po parzeniu
rolady ktad na desce i starameddy szybko schiodzity gi Po schtodzeniu, na drugi daie
usurgtem siatki. Rolada jest tak zgata, ze mazna p kroi¢ na maszynce do krojenia chleba na
bardzo cienkie plasterki. Ja kgaja jakig 3-4mm. Bardzo tadnie wygdla ta z jajkiem vérodku,
plasterek gotowy na kanagk

Moj garnek do gotowania jest taki:

Ditugoé¢ garnka 39cm

Szeroka¢ 15cm

Wysoka¢ 9cm

Garnek ma réwniepokrywke ktora jest dé¢ mocno wypukta wic walec osrednicy

10-12cm swobodnie miei sie pod przykrywk. Garnek ma rownieptytke dziurkowan wielkosci
dna.Zonie ten garnek shyt do gotowania gabkow, nie istniata madiwos¢ przypalenia. Garnek
picknie zajmuje dwa palniki na kuchence gazowej. Nagsrnka datem dwa typowe szklane
spodki pod szklanki by byto wtej wolnej przestrzeni dla wody. Na te spodki pglem & ptytke i
nalalem wody pod ptytkna ktdg potazytem moj rolowany boczek i dalej parzyterh @o
osiggniecia wewntrz walca 68-70 oC.

Z tego co nakapato do wody jdstietna podstawa do grochéwki lub innej zupy. OcZyiei
dolewatem wody jak wygotowywatacsiale do wysokeci ptytki. W sklepach widziatem takie
naczynia.

Domowe wyroby z mgsem > Mazurskie praonki

Prazonki przepis: ziemniaki pokrojone w grube kawakdetbasa w plasterkach, cebula pokrojona
w kostle, boczek wdzony w kostk ( skora z boczku nadajecgio wytazenia spodu garnka, na
spbd dajemy oliw; uktadamy warstwy : ziemniaki sél pieprz cebuleiliasa, boczek, i ponownie
powtarzamy warste, na wierzchu uktadamy ziemniaki przykrywamyzgui lis¢mi kapusty i
naktadamy pokryw garnka, ktég mocno dokgcamy. Garnek stawiamy na ognisko, nie za mocne.
Na

pocztku skga do wysokéci garnka, ale potem zmniejszamy je. Kiedyzpriki zaczyngj
oszatamiajco pachnié zostawiamy w zasadzie tylko samar.

Ja do praonek dodaj zawsze buraczki w grubych plasterkach i czasemoparky w krazki

marchew. Niektorzy dajnawet kalafiora, skrzydetka z kurczaka.
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Nie przesadzam z ggem, ale troahigo musi by, bo praonki nie mog by¢ "suche" - przypal si¢
bowiem. Jéli kto chciatby wegetarig@skie to musi zadlgao podlanie wszystkiego olejem. Sot i
pieprz obowazkowo!

Prazonki jada s} naswiezym powietrzu z ogorkami "matosolnymi”, pomidorangebulka i czym
ptynnym, bo ogdlnie wiadomge praonki lubig ptywac.

Domowe wyroby z mgsem > Pieczonkd&laska

2,5 kg ziemniakow krojonych

0,5 kg boczku wdzonego

0,5 kg marchwi

0,5 kg kietbasy typu toriska ,slagska

0,5 kg cebuli

¢wiartki krolika / u nas byty udka kurczaka /

duzo zielonej pietruszki , sl , pieprz , 2-8die kapusty

Whngtrze gara wysmarowasmalcem , na dnie utg¢ plastry boczku , nagbnie
grube plastry ziemniakow , przesygarzyprawami i natk pietruszki , na to
krazki kietbasy , kgzki cebuli , znowu ziemniaki , kolejna warstwa to
marchew pokrojona w grubsze plasterki i posolamato przyprawione udka
przykryte ostatni warstwg ziemniakow i natki , przykeylis¢mi kapusty i
dobrze przygni& , natay¢ pokrywe i piec na matym ognisku ok 1 godz .
Gar powinien by wypetniony do petna takze powinno si ubi¢ jego
zawartd¢ przed zamkriciem .

Domowe wyroby z mgsem > Bogracz w kociotku

1 kg udica wotowego

2 cebule

3 zabki czosnku

2 pomidory

2 papryki

1 papryczka chilli

1/2 kg ziemniakow

sol , pieprz , stodka i ostra papryka mielona ,neki
2 tyzki smalcu

W garnku rozgrzasmalec , wrzuéido niego pokrojone w grgkkostke migso,
obsmay¢ , dorzuct cebut pokrojory tez w kostke , dod& czosnek i kminek,

dolat 2 litry wody , gotowd pod przykryciem na matym ogniu ok. 1 godz. po czym
doda& pomidory pokrojone w ¢stki oraz papryki ziemniaki pokrojone

w

kostke , przyprawg i gotowa powoli jeszcze do 30 min

Po kadym wzyciu i umyciu gara , doktadnie go sggdzmazna w piekarniku /,

Nie mam w przyczepie camp. piekarnika@suszy si na stacu

a potem jego wgtrze smaruyj olejem i owijam w arkusz papieru szarego.
Chodzi o to by jego porowapowierzchng zabezpieczyprzed rdzawym nalotem.
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W ktéryms , dawnym swoim programie Maktowicz w identycznyarzge przyradzat bigos
Zycze szybkiego nadégia wiosny a wraz z giudanej zabawy garnkowo -
ogniskowej i pozdrawiam.

Domowe wyroby z mesem > Nadziewana szyjkagsia - przepis z 1907 r.

Do duzej szyjki bierze si.

pol funta siekanej wotowiny,

2-3 tyzek tartej butki,

1 siekan, albo targ cebut,

soli,

pieprzu

1-2 jajek.

Nadziewa sj ta dobrze zmieszammag, szyjke, zaszywa siod gory do dotu, nagbnie oparza,
czysci i albo s¢ dusi razem z podrobkami, albo piecze pregsigviozna nadzia takze szyjic mag
bez mesa, a ztaong z 3 drobno posiekanych butek,zjilosci pokrajanego ttuszczu, soli, pieprzu,
2 jajek, i garstki tymianku. Tylko tartej butki ni@erzemy do tego nadzienia wcale.

Moja babcia kiedydo szyjki gsiej dawata podroby z niej tjgirobke, serce zotagdek oraz jajka i
butke moczona w rosole + oczysgie przyprawy jak sol i pieprz ewentualnie innealeznosci od
indywidualnych upodoha

Grill > Kozaki nadziewane wieprzowing z grilla

12 szt. kapeluszy kozakéw (mphy¢ inne grzyby) grednicy okoto 5 cm

Skfadniki na farsz:

1/2 tyzeczki mielonej papryki stodkiej

1/2 tyzeczki mielonej papryki ostrej

1/4 tyzeczki soli

1/4 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1/2 tyzeczki octu jabtkowego

1 tyzeczka majeranku

1 tyzka oliwy z oliwek

1/2 szklanki rosotu (miee by¢ z kostki)

1/4 szklanki drobnych grzanek (gm@a zrobé na patelni z butki pszenng))
2 zabki zgniecionego czosnku

1 srednia drobno posiekana cebulka

1/4 kg topatki zmielonej na drobnym oczku

Skfadniki na sos:

bardzo drobno posiekane korzonki kozakow
1 tyzka masta

1/2 szklankimietanki (18%)

1 tyzeczka mki

1/2 szklanki rosotu (miee by z kostki)

1 z6ttko
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3 zabki zgniecionego czosnku

1 éredni drobno posiekany pomidor (bez skorki)

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Kapelusze gotowana sitku na parze przez okoto 5 minut - odstawiydrazy¢, posolt, ostudzé.
Doktadnie wymieszawszystkie sktadniki na farsz, nadzieapelusze grzybow.

Sos: W matym garnuszku zagotaiwasot, na méle podsmay¢ korzonki kozakow, doda
wydrazone czsci kapelusza i czosnek, daddo gogcego rosotu,

roztrzepa zottko zesmietanly i maka, wlewa: bardzo powoli do wrgcego rosotu caty czas
mieszajc, pozostawd na ogniu a zgestnieje caly czas mieszaji odstawt,

ostudze i schtodz¢ w lodéwce, dodaposiekany pomidor, przypragvsol i pieprzem.
Kapelusze posmarowa wierzchu olivg i grillowa¢ (migsem od strony wgla) okoto

15 minut

Polat sosem. Zj&

Grill > Rostbef na piwku z grilla

Sktadniki:

6 stekdéw wotowych (rostbef z koig - grubdgci okoto 2 cm)
1/4 szklanki cukru kzowego

2 tyzeczki musztardy gruboziarnistej

1 tyzeczka octu winnego

1 cebula (drobno posiekana)

1 listek laurowy

1/2 litra jasnego piwa

Wszystkie sktadniki do garnczka (oczyeie oprocz stekow), doprowadzio wrzenia mieszag |
gotowa na matym ogniu 10 minut.

Uktada steki w miseczce i zalewaieph miksturky. Odstawt na okoto 2 godziny.

Grillowa¢ polewajc miksturly, az kazda ze stron steku nabierze zioto aamwego kolorku, (okoto
10 do 15 min. kada strona).

Grill > Boczek w marynacie chrzanowej z grilla

Marynata:

1/2 litra piwa jasnego

6 tyzek stotowych oliwy z oliwek

2 tyzki stotowe utartego chrzanu

1 tyzka stotowa octu winnego

1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka soli

1 posiekana cebulka

2 posiekanegbki czosnku

Wymiesz& doktadnie wszystkie produkty

2 kgswiezego chudego boczku pokéaiv paski okoto 2 cm szeroka, uktada& w misce
warstwami i zalewamarynag, przykry¢. Marynowa boczek w lodowce przez okoto
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12 godz.
Piec na grillu okoto 30 min., przektagajmi¢so i polewajc pozostat marynad, (wegiel nie mae
oczywicie mig ptomienia).

Grill > Karkowka z grilla

Chciatbym pochwati sic pomystem z zesziego roku. Zatatwitem blatkwaséwic"

o takich wymiarach jak ruszt w grillu, brzegi wywiam i otrzymatem takblacke do pieczenia.
Na pocatek poszta karkdweczka poprzednio wymoczona w zale®o nagrzaniu blachy
potozytem plastry karkowki na gi Piwko do gki. Cze$¢ tego napoju poszta oczysgie na
polewanie mjsa. Karkdweczka dochodzita we wikasnym sosie. Gdly pgtowa (mgciutka i
rozlatupca s¢) zdjatem z blachy i poteytem bezpérednio na ruszt ¢&¢ karkOwki do obsuszenia,
a czs$¢ od razu na tagk Po zrumienieniu - ca$é przybratem stodk paprylg z grilla. To byt hit
sezonu. Wszyscy zajadali smakowitesa, a mnie zostato tylko piwo i to co skosztowatem
czasie przygotowywania potrawy. Co jestwa - podczasaywania takiej "blachy" nie wydziela
sie dym, bo nic nie kapie naggle i sosik mana wykorzysté. Nigdy wiecejzadnej kietbasy z
grilla!

Grill > Pieczenie wotowiny na grillu

Przygotowa wegiel do pieczenia. Ulg/¢ w stazek | podpakk przy pomocy rozpatki. Gdy ygiel
jest juz srednio spalony i pokryty popiotem rozprowaglpa jedn warstwe.

Umiesci¢ ruszt. W celu sprawdzenia temperatury osti® zblizy¢ dion do wegli na wysokdé
pieczenia. Odliczasekundy zanim gagco nie zmusi do uswtia dtoni . Okoto cztery sekundy
oznaczaj SREDNI ogieh.

Przypraw¢ migso wg uznania (lub wg przepisu).

Umiesci¢ migso na ruszcie bezp@dnio nadzarem

Po kilku minutach 3-4 przekcamy stek o 90 stopni, aby uzyslaharakterystycznkratke.
Obserwujemy powierzchnie gsa, po 3-4 minutach powinnygojawic na powierzchni kropelki
osocza. Jdi grill ma dobra temperatgy osocze wrze i jest wyciskane na powierzehtu gory.
J&li temperatura jest zbyt niska osocze powoli wyaidiktem nabierag pod wptywem
temperatury koloru szarego

W momencie kiedy pierwsza kropla osocza pojawnsi gorze obracamy stek na dysgrore i
grillujemy 3-4 minutyPonownie obracamy o 90 stopby uzyska tzw. kratk

Steki wotowe przewracamy na druga stroaz lub kilka razy w zataosci od rodzaju steka. Stek z
poledwicy, rostbefu, antrykotu przewracamy raz.

Stek o grubéci 2.5 cm grillujemy okoto 12 do 21 min.

Stek o grubéci 1.8 cm grillujemy krécej. Czas minimalny dajelspotkrwisty.

Czas maksymalny daje stek wypieczony. Podane &gdsyrdzo orientacyjne i przy delikatnym
migsie mog by¢ krotsze.

Stopier wypieczenia kontrolujemy niemy kontrolowé dotykapc steka palcem. Mso surowe
jest bardzo neikkie w dotyku. Meso wypieczone jest twarde. $ednie stopnie wypieczenia
bedziemy rozpoznawigjuz po kilku dgwiadczeniach ( piawiczmy najpierw sami bez gol).

Szynka pasteryzowana w elastycznym opakowaniu z fiolvielowarstwowej
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1. Surowcem do produkcja szynki odcgte od pottuszy, przebadane przez Inspgkcj
Weterynaryjn. Wychtodzone szynki do temp. +6 oC (zalega(8t4 oC.) nasjpnego dnia po
uboju wykrawa si. Dopuszcza siwykrawanie szynek trzeciego dnia po uboju, podnvkiem
utrzymania temperatury wewinz miesni nie wyzszej ni 4 oC.

2. Wykrawanie szynki obejmuje:

- usungcie kasci miednicy,

- zdjecie skory i okrywy tluszczowej,

- przececie szynki od strony wewgtrznej wzdhi btony medzymigsniowej miedzy miesniem
czterogtowym a mgniem potbtoniastym,

- rozckcie misni golonki, usungcie kasci strzatkowej, kéci udowej, piszczelowej oraz tzw.
rzepki,

- usungcie ztogow ttuszczu mdzymiesniowego, usuricie sciegien, powezi i grubych bton
migsniowych,

- odckcie migsni golonki,

- odckcie i usungcie miesnia brzuchatego,

- usungcie catych lub cgci migsni nie nadajcych s¢ do produkcji ze wzgdu na takie wady jak:
zaparzenie, nadmierna wodnisto rozjasnianie barwy, ostabienie konsystencji, przekrwienia
- selekcg oraz podziat misni na grupy wg pochodzenia anatomicznego i barwy,

- klasyfikacg migsa drobnego i ttuszczu uzyskanego w czasie obrobki,

- selekcg miesni, dostosowasmdo formatu szynki "oblong" w folii wielowarstwow@jytaczenie
migsni: brzuchatego, golonki, rinia smuktego i n¥Snia tonowego) na dwie grupy, tj. ednie
jasne i ciemne.

3. Selekcja misni polega na wyborze:

a) migéni jasnych, do ktorych zaliczagsi

- migsien dwugtowy, po odgiciu od niego cgsci ciemnej, ktdg zalicza s} do mesni ciemnych,

- migsien pokciggnisty,

- migsien poétbtoniasty ciemniejszy,

- migsien lgdzwiowo - biodrowy, obrobiony z przerostow ttuszczalynidzymiesniowych,

b) migsni ciemnych, do ktérych zaliczagsi

- migsien czterogtowy, po odetiu jego najbardziej ciemnych gzi oraz dokladnym
odiciggnieniu i zdgciu grubych bton omgssnych,

- ciemna cg$¢ migsnia dwugtowego.

4. Peklowanie przeprowadza snetod, nastrzykow, a poziom nastrzyku wynosi 10-16% w
zaleznosci od sktadu solanki. Przyktadowy skiad solankitrmdowej jest nagpujacy:

- woda zdatna do picia - 65,106 kg

- soOl kuchenna - 15,000 kg

- glukoza - 15,370 kg

- wielofosforany - 3, 990 kg

- askorbinian sodu - 0,368 kg

- azotyn sodu - 0,140 kg

Razem - 100,000 kg

5. Nastrzykiwanie szynek solapkzuzycie jej jest zwykle nieco wksze od poziomu nastrzyku o
ok. 10%, ze wzgldu na straty solanki podczas tej czyfsioSolanka powinna léyschtodzona do
temp. 2-4 oC.

6. Masowanie nastrzykgtego mesa szynek przeprowadzag 8¢ masownicach pediowych, przy
podcgnieniu ok. 910 hPa (ok. 684 mm Hg), czyli w m590%

w czasie 24-48 godz. Minie masuje siw 10 cyklach po ok. 5 min. z godzimprzerwg miedzy
masowaniami. Ostatnie masowanie przeprowadzaasil?2 godz. przed pakowaniem szynek w

Strona 200



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

folie. Caly proces peklowania, agginastrzykiwania, masowania iékowania nie mie trwa
krécej niz 24 godz. i nie dizej niz 48 godz.

7. Pakowanie szynek w felivielowarstwow moze odbywa si¢c w urzzdzeniach specjalistycznych
wycinagcych wgkbione formy dolne, zgrzewggych pokrycie po wigeniu szynki w folie,
odcigganiu powietrza oraz znakowaniu.

Ja proponuje zastosowanie folii oraz szynkowarajékiejs innej podobnej formy.

Do szynkowara wktadamy felitak by wypetniata cate ugdzenie i jeszcze sporo jej wystawato na
zewntrz. Wkiadamy szynki folig zwisapca po bokach nakrywamy

Z jednej i drugiej strony zapakowgaszynle, teraz przykrywamy wieczkiem i dociskamy.

8. Obrébka cieplna - pasteryzacja

Zamknkte i dockniete formy metalowe uktadaeswv koszu autoklawu i przekazuje do obrébki
cieplnej w czasie nie diszym ni 2 godz. od momentu zamknia mksni

w wyttoczce z folii wielowarstwowej.

Ten etap musimy pomia z uwagi na brak uszlzen, ale nic nie szkodzi, gdynie robimy szynki w
tego typu folii.

Nastpnie formy zalewa giwoda o temp. ok. 40 oC. Czas obrébki liczyal momentu uzyskania
w wodzie temp. 72 oC. Obrobkieplrg prowadzimy do momentu uzyskania w centrum
geometrycznym konserwy temp. 68,9 oC - zgodniermami amerykaskimi. Orientacyjny czas
obrobki cieplnej wynosi 275-280 min w temp. 72 oC.

9. Studzenie konserw w hiigcej wodzie o temp. 15 oC trwieednio ok. 3 godz.

i prowadzi s¢ je do momentu uzyskania w centrum geometrycznynséavy ok. 30 oC.

10. Dochtadzanie wystudzonych blokow po oy z form metalowych i utmnych na regatach
przeprowadza siw temp. 2-4 oC przez ok. 72 godz.

11. Czyszczenie i ew. etykietowanie to ostatnignoggci przy produkcji tych szynek.

12. Wydajnaé¢ produktu w stosunku do surowca Kaesie srednio w granicach 110-115%.

Inne typy obrébki > Pozostate rodzaje obréobki cieptej migsa i jego przetworow

SMAZENIE jest to dziatanie na 8o tluszczu podgrzanego do temperatury payvy

100 oC, najcgiciej w otwartym naczyniu, w wyniku czego zatraca sarowy charakter

i nabiera specyficznego smaku oraz zapachu.

Podczas sninia, po osignigciu temperatury 105 oC, zaczyaaj wytwarza& substancje lotne
dajgce wraenia smakowe i aromatyczne. \ieaia te zalgg od rodzaju mgsa, czasu snania i
temperatury. Po przekroczeniu temperatury 180 o@spj substancje o nieprzyjemnym zapachu
spalenizny.

Thuszcz shagcy do smaenia ma dwojakie zadanie. Oprocz teggest czynnikiem smakowym,
ma za zadanie regulowgemperatus (bedac ztym przewodnikiem ciepta).

Najbardziej odpowiednia temperatura gerada jest temperatura 130 - 160 oC i niezenby¢
wyzsza nz 180 oC..

Oznaka zbyt wysokiej temperatury ttuszczu jest jggmienie (smalec dymi przy ok.

220 oC, oliwa przy ok. 170 oC, masto przy ok. 2@7)o

Zazwyczaj aywa sk ok. 10 - 20% ttuszczu w stosunku do masy prodpkiddawanego snaniu.
Aby proces smeenia byt najbardziej rownomierny i szybki, natlgorodukt smay¢ w podwaojnej
ilosci ttuszczu w stosunku do jego masy.

Proces smaenia przeprowadzagsw dwoch fazach:

1. Podgrzanie tluszczu do odpowiedniej temperatury.

2. Wiozenie do niego ngsa i smaenie.
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Podczas snnia mana liczy¢ si¢ z ubytkami m¢sa w granicach 6 do 25%, na co ma wptyw
szereg czynnikdw m.in. rodzaj esi i prawidtowé¢ przebiegu procesu saenia.

DUSZENIE jest to dlugotrwate i powolne dziataniemgso roztopionego ttuszczu (temp. ok. 100
0oC) z niewielkim dodatkiem wody lub rosotu, w odpednim czasie

i odpowiednich warunkach.

Najpierw krotko obsmea st mieso, nasipnie do ttuszczu dodaje matos¢ wody lub rosotu i dusi
pod przykryciem do czasuz aigso stanie simickkie.

Straty mgsa powstate podczas duszenia wygasz 30 - 40% w stosunku do jego pierwotnej
wagi.

W trakcie procesu duszenia powstaje sporg bosu, skladagego st po czsci

z sokow wyptywajcych z mésa, co nadaje mu specyficznego smaku i zapachu.

PIECZENIE jest to dziatanie na @so w zamkngtym naczyniu, ggicym powietrzem (temp. ponad
100 oC) Podczas pieczenia, pod wptywem temperatoga znajdujca s¢ ha powierzchni
pieczonego msa wyparowuje co powoduje wytworzenie suchej, zéenimanej skorki. Aby mjso
nadto nie wysychato, podczas pieczenia powina@esto jaké czas polewawytwarzajcym sk
sokiem uzupetniar jego braki niewielk iloscig wody.

Udka kurczaka z sosem "Taco"

Sktadniki:

6 duzych udek z kurczaka

3 tyzeczki octu winnego

3 tyzki oliwy z oliwek

3 z3bki zgniecionego czosnku

1/2 szklanki piwa

sos "Taco" - przepis parej

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Z udek zdj¢ skor i wyfiletowat z kasci.

Do matego garnka wgpiwo, oliwe, ocet i doda czosnek, zagotowabdstawd.

Migso uktada w miseczce warstwami przelewajmarynad kazda warstwe. Przykryé. Odstawé
do lodowki na noc (okoto 8 do 12 godz.). 1/2 gogizirzed grillowaniem wyj¢ migso z loddwki.
Grubo wysmarowasosem "Taco" w miejscu gdzie bytaskpzawimg¢ i spiag¢ metalowymi
szpilkami kucharskimi.

Grillowa¢ udka do koloru ztotego, pod koniec grillowania mpasowa pedzelkiem sosem "Taco" i
trzyma jeszcze chwi na ruszcie. Nie spélsosu.

Podawa polane pozostatym sosem.

Sos "Taco" - oryginalny przepis meksykéi

Sktadniki:

4 dwze pomidory

2 stiki ostrej papryki ("chili” lub "jalapeno”)

1/2 gtéwki czosnku

1 mata cebula

1/2 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki soku z cytryny

1/4 tyzeczki suszonego oregano
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12 kropel sosu Tabasco

Przygotowanie:

Pomidory sparz§wrzatkiem i zdp¢ skor, drobno poszatkowa

Paprylke sparzy wrzatkiem i zdp¢ skég, wyja¢ pestki i bardzo drobno poszatkaiva
Cebut i czosnek wycisgt przez praski doda& do pomidoréw.

W garnuszku zagotowagomidory z papryk, cebuj i czosnkiem, zmniejszyogien

i gotowa okoto 10 minut.

Dod& pieprz, sol, sok z cytryny i oregano.

Gotowa jeszcze 45 minut ¢sto mieszajc. Pod koniec gotowania dotidabasco, dokladnie
wymieszd i odstawe do lodowki.

Przechowywéaw lodowce do chwili gycia.

Steki z pokdwicy wotowej z boczkiem

Skfadniki:

1 kg pokdwicy wotowej pocgtej na steki grubici okoto 2-1/2 cm

1/4 kg wedzonego boczku pagiego na paski szerokd 2-1/2 cm

2 szklanki czystego bulionu wotowego

2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

1/2 szklanki pieczonychgbkow czosnku

1/2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki utartego w malzierzu czerwonego pieprzu

1/2 szklanki posiekanéwiezej pietruszki

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Zagotowa w garnku bulion, wino, czosnek, cebubieprz, zmniejsz§ogien i gotowa 20 minut.
Wystudzt i rozmieszé w blenderze na gtadki sos. Déds0l i pieprz do smaku, pietruszk
doktadnie wymiesza

Wysmarowa sosem steki i boczek, przykriyodstawé do lodéwki na 6 godzin. Wy§ mieso na
1/2 godziny przed grillowaniem.

Obwigzat paskami boczku kragdzie stekow i spic metalowymi szpilkami.

Grillowa¢ na gogcym weglu okoto 5 minut odwracag steki dwukrotnie i smargg pozostatym z
marynowania sosem.

Hamburgery Chef Paul's

Skfadniki:

1 kg wotowiny gulaszowej

1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu
2 tyzeczki mielonej papryki

2 tyzeczki suszonego majeranku
1 tyzeczka suszonego tymianku
2 tyzeczki sosu Worcestershire
1 tyzka oliwy

6 duzych butek

6 tyzeczek masta

2 srednie cebule

2 srednie pomidory
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10 dagswiezego szpinaku (ewentualnie 6 listkobw sataty)

s0s czosnkowo - ogorkowy (przepis pa))

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wotowing zmieli¢ na grubym oczku i wymieszackoma na gtadk mas z pieprzem, papryk
majerankiem, tymiankiem i sosem Worcestershirertdéawa kotlety osrednicy okoto 8 cm i
grubasci 2 cm. Utay¢ w naczyniu przektadgg wysmarowas oliwa folig aluminiowg, przykryc i
odstaw¢ do lodowki na 6 godz.

Cebut pokrok w cienkie plastry wigy¢ do szklanego naczynia i zalebdowat, wodg. Wstawt
do lodowki do chwili uycia.

Szpinak obr&z todyg, oczyci¢, wiozy¢ do szklanego naczynia i zalebdowat, wodg. Wstawt do
lodéwki do chwili wycia.

Czyni to szpinak i cebelbardziej kruch i soczysi.

Buiki przekrot posmarowa mastem ztay¢ i cate natrzé lekko wody. Potazy¢ na grillu

i jednokrotnie obraca¢ podpiec a zrobig si¢c gorace i z wierzchu chrupkie.

Migso grillowa na goacym weglu do wymaganej krwistgi obracagc raz lub dwa razy.
Podawa w butce ze szpinakiem cebglkpomidorem polane sosem.

Sos czosnkowo - ogérkowy

Sktadniki:

20 dag 18% kwsnejsmietany

10 dag majonezu

1/2 tyzeczki zmielonej papryki

1/2 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka drobno posiekanayiezej bazylii

1/2 tyzeczki soli

2 srednie gtowki czosnku wygmictego przez pragk

1 sredni ogorek obrany ze skoérki, wypestkowany i dmposiekany z od&nigtym sokiem
Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaa kaicu dodagc ogorek i schtodzi

w lodowce.

Rostbef na piwku z grilla

Sktadniki:

6 stekow wotowych (rostbef z kaig - grubdgci okoto 2 cm)

1/4 szklanki cukru hizowego

2 tyzeczki musztardy gruboziarnistej

1 tyzeczka octu winnego

1 cebula (drobno posiekana)

1 listek laurowy

1/2 litra jasnego piwa

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki do garnczka (oczyeie oprocz stekow), doprowadzio wrzenia mieszag |
gotowa& na matym ogniu 10 minut.

Uktada steki w miseczce i zalewaieph miksturky. Odstawt na okoto 2 godziny.

Grillowa¢ polewajc miksturly, az kazda ze stron stek nabierze zioto azmwego kolorku, (okoto
10 do 15 min. kada strona).
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Frytki Stekowe z grilla

Skfadniki:

1 kgsrednich ziemniakéw

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki soku z cytryny

2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1/2 tyzeczki suszonego mielonego czosnku

1/2 tyzeczki mielonej papryki

1/2 tyzeczki mielonego kminku

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowa do stanu péttwardego (okoto 15 minut). Ostddzi

Pokroi w poétksiezyce grubéci okoto 1 cm.

Do plastikowego worka wiy¢ ziemniaki i doda oliwe i sok z cytryny, delikatnie potssat az
ziemniaki pokryj si¢ oliwg z sokiem.

Zawimng¢ ziemniaki w grub aluminiowg foli¢ i piec na grillu do nykkosci

(okoto 15 minut), przektadag je dwukrotnie na drugstrore.

W matym naczyniu wymieszgpozostate przyprawy: sol, pieprz, czosnek, papryk
i kminek.

Upieczone frytki posypawymieszanymi przyprawami.

Dorsz "Cajun Barbeque"

Skfadniki:

1 kgswiezego dorsza (ma@ by inna ryba morska)

4 tyzki rosotu (mae by z kostki)

2 tyzki biatego wina

1 tyzeczka soli

2 tyzki posiekanego szczpiorku

2 tyzki posiekanej pietruszki

1 szklanka bardzo matych grzanek

6 biatek

3 tyzki masta "Cajun Barbeque" (przepis pog))

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wyfiletowanego dorsza drobno posiékBoda& pozostate sktadniki i doktadnie wymiegza
reckoma na gtadkmas.

Uformowat klopsy grubéci okoto 2 cm i wstawi do lodéwki na godzigprzed pieczeniem.
Przed samym pieczeniem vma lekko skrog oliwg z oliwek.

Grillowa¢ na bardzo gacym weglu po okoto 2 minuty z kalej strony a wierzch klopsow
osiagnie kolor ztocisto-byzowy.

Przyprawe soh i pieprzem do smaku lub dodatkowo posmardomastem "Cajun Barbeque".
Masto "Cajun Barbeque™

Sktadniki:
1/4 kg masta
1 tyzeczka zmielonej papryki Cayenne
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1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka utartego w nzdzierzu czerwonego pieprzu

1 tyzeczka suszonej bazylii

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego oregano

1 tyzeczka sosu Worcestershire

1/2 sredniej gtdbwki czosnku wyénictego przez pras
Przygotowanie:

Sklarowa masto (rozpuszczag je w matym garnuszku i zdj piare).
Wymieszane przyprawy doéldo masta. Ostudéi

Mozna wywa¢ do wielu potraw (w szczegOlba nadaje s do ryb i wszystkich owocow morza).

Boczek w marynacie chrzanowej z grilla

Skfadniki:

2 kgswiezego chudego boczku

marynata (przepis parej)

Przygotowanie:

Wymiesz& doktadnie wszystkie produkty

2 kgswiezego chudego boczku pokéoiv paski okoto 2 cm szeroka, uktada w misce
warstwami i zalewamarynad, przykry¢. Marynowa boczek w lodéwce przez okoto 12 godz.
Piec na grillu okoto 30 min., przektagdajmieso i polewajc pozosta marynas, (wegiel nie mae
oczywicie mig ptomienia).

Marynata:

1/2 litra piwa jasnego

6 tyzek stotowych oliwy z oliwek

2 tyzki stotowe utartego chrzanu

1 tyzka stotowa octu winnego

1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu
1 tyzeczka soli

1 posiekana cebulka

2 posiekanegbki czosnku
Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wymieszeblenderem

Rostbef na piwku z grilla

Skfadniki:

6 stekow wotowych (rostbef z kaig - grubdci okoto 2 cm)
1/4 szklanki cukru hizowego

2 tyzeczki musztardy gruboziarnistej

1 tyzeczka octu winnego

1 cebula (drobno posiekana)

1 listek laurowy

1/2 litra jasnego piwa
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Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki do garnczka (oczyeie oprocz stekow), doprowadzio wrzenia mieszag |
gotowa na matym ogniu 10 minut.

Uktada steki w miseczce i zalewaieph miksturky. Odstawt na okoto 2 godziny.

Grillowa¢ polewajc miksturly, az kazda ze stron steka nabierze ztotogzmwego kolorku, (okoto
10 do 15 min. kada strona).

Steki z pokdwicy wotowej z boczkiem

Skfadniki:

1 kg pokdwicy wotowej pocgtej na steki grubici okoto 2-1/2 cm

1/4 kg wedzonego boczku pagiego na paski szerokd 2-1/2 cm

2 szklanki czystego bulionu wotowego

2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

1/2 szklanki pieczonychgbkow czosnku

1/2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki utartego w malzierzu czerwonego pieprzu

1/2 szklanki posiekanéwiezej pietruszki

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Zagotowa w garnku bulion, wino, czosnek, cebubieprz, zmniejsz§ogien i gotowa 20 minut.
Wystudzt i rozmieszé w blenderze na gtadki sos. Déds0l i pieprz do smaku, pietruszk
doktadnie wymiesza

Wysmarowa sosem steki i boczek, przykriyodstawe do lodéwki na 6 godzin. Wy§ mieso na
1/2 godziny przed grillowaniem.

Obwigzat paskami boczku kragdzie stekow i spic metalowymi szpilkami.

Grillowa¢ na gogcym weglu okoto 5 minut odwracag steki dwukrotnie i smargg pozostatym z
marynowania sosem.

Grill > Hamburgery Chef Paul's

Sktadniki:

1 kg wotowiny gulaszowej

1 tyzeczkaswiezo mielonego pieprzu

2 tyzeczki mielonej papryki

2 tyzeczki suszonego majeranku

1 tyzeczka suszonego tymianku

2 tyzeczki sosu Worcestershire

1 tyzka oliwy

6 dwych butek

6 tyzeczek masta

2 srednie cebule

2 srednie pomidory

10 dagswiezego szpinaku (ewentualnie 6 listkobw sataty)
s0s czosnkowo - ogorkowy (przepis pa))
sol i pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Wotowing zmielic na grubym oczku i wymieszackoma na gtadk mas z pieprzem, papryk
majerankiem, tymiankiem i sosem Worcestershirertdéawa: kotlety

o srednicy okoto 8 cm i grubdgi 2 cm. Utay¢ w naczyniu przektadag wysmarowas oliwa folia
aluminiowg, przykry¢ i odstawé do lodéwki na 6 godz.

Cebut pokrok w cienkie plastry wigy¢ do szklanego naczynia i zalebdowat, wody. Wstawt
do lodowki do chwili uycia.

Szpinak obré&z todyg, oczyci¢, wiozy¢ do szklanego naczynia i zalebdowat, wodg. Wstawt do
lodowki do chwili wycia.

Czyni to szpinak i cebelbardziej kruch i soczysi.

Buiki przekrot posmarowa mastem ztay¢ i cate natrzé lekko wody. Potazy¢ na grillu

i jednokrotnie obraca¢ podpiec a zrobig si¢ gorace i z wierzchu chrupkie.

Mieso grillowa na gosgcym weglu do wymaganej krwistgi obracajc raz lub dwa razy.

Podawaé w butce ze szpinakiem cebglkpomidorem polane sosem.

Sos czosnkowo - ogorkowy

Skfadniki:

20 dag 18% kwsnejsmietany

10 dag majonezu

1/2 tyzeczki zmielonej papryki

1/2 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka drobno posiekanajiezej bazylii

1/2 tyzeczki soli

2 srednie gtdwki czosnku wysmictego przez prask

1 éredni ogorek obrany ze skorki, wypestkowany i dmpnsiekany z odénietym sokiem
Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaa kacu dodajc ogorek i schtodziw lodowce.

Grill > Udka kurczaka z sosem "Taco"

Sktadniki:

6 duwzych udek z kurczaka

3 tyzeczki octu winnego

3 tyzki oliwy z oliwek

3 zabki zgniecionego czosnku

1/2 szklanki piwa

sos "Taco" - przepis parej

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Z udek zdjc¢ skor i wyfiletowat z kasci.

Do matego garnka wégpiwo, oliwe, ocet i doda czosnek, zagotowabdstawe.

Mieso uktada w miseczce warstwami przelewajmarynag kazdg warstwe. Przykryé. Odstawd
do lodoéwki na noc (okoto 8 do 12 godz.). 1/2 gogizinzed grillowaniem wyj¢ mieso z lodowki.
Grubo wysmarowasosem "Taco" w miejscu gdzie bytaskpzawim¢ i spig¢ metalowymi
szpilkami kucharskimi.
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Grillowa¢ udka do koloru ztotego, pod koniec grillowaniamasowa pedzelkiem sosem "Taco" i
trzyma jeszcze chwi na ruszcie. Nie spélsosu.

Podawa polane pozostatym sosem.

Sos "Taco" - oryginalny przepis meksykéi

Sktadniki:

4 duze pomidory

2 stiki ostrej papryki ("chili” lub "jalapeno”)

1/2 gtéwki czosnku

1 mata cebula

1/2 tyzeczkiswiezo mielonego pieprzu

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki soku z cytryny

1/4 tyzeczki suszonego oregano

12 kropel sosu Tabasco

Przygotowanie:

Pomidory sparzywrzatkiem i zdp¢ skor, drobno poszatkowta

Papryk sparzy wrzatkiem i zdp¢ skor, wyjaé pestki i bardzo drobno poszatkatva
Cebut i czosnek wycisgt przez praski doda& do pomidoréw.

W garnuszku zagotowagomidory z papryk, cebul i czosnkiem, zmniejsZyogien

i gotowa okoto 10 minut.

Dod& pieprz, sol, sok z cytryny i oregano.

Gotowa jeszcze 45 minut ¢sto mieszajc. Pod koniec gotowania datd&abasco, doktadnie
wymiesz& i odstawe¢ do lodowki.

Przechowywéaw lodéwce do chwili @ycia.

Grill > Szaszlyki z karkOwki

Skfadniki:

1 kg karkowki

1/2 kg wedzonego boczku

2 szklanki czystego bulionu wotowego

2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

1/2 szklanki pieczonychgbkow czosnku

1/2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki utartego w malzierzu czarnego pieprzu

1/2 szklanki posiekangéiezej pietruszki

1/4 szklanki oliwy z oliwek

1 tyzka czerwonego octu winnego

1 tyzeczka suszonego oregano

4 srednie cebule

1/4 kg matych pieczarek

2 srednie czerwone papryki

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Zagotowa w garnku bulion, wino, czosnek, cebubieprz, zmniejsz§ogier i gotowa 20 minut.
Wystudzt, dod& oliwe, ocet, oregano i rozmiesze blenderze na gtadki sos. D@éds! i pieprz
do smaku, pietruszk doktadnie wymiesza

Karkowke i boczek pokrai w kostlke wielkosci okoto 3 X 3 cm.
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Pokroi cebut nac¢wiartki i rozdzielc tuski, pieczarki sparzywrzatkiem, papryk sparzy,
wypestkowa i pokroic na czsci wielkosci pieczarek.

Uktada w naczyniu warstwami karkowkboczek i warzywa, przelevga) sosem, przykgyi
odstawe do lodowki na 6 godzin. Wy§ migso na 1 godzigprzed grillowaniem.
Nadziewd& na szpadki przektadg na przemian karkowek warzywa i boczek.

Grillowa¢ na goacym weglu okoto 10 minut cgsto odwracajc i smarugc pozostatym

Z marynowania sosem.

Grill > Sosy gorace - zbior przepiséw

Nalezy przygotowa je odpowiednio wczmiej i przechowywéaw termosie lub podczas przygja
odgrz& na ruszcie.
BULION PODSTAWOWY:

. 500 g mgsa rosotowego lub kurczaka,
. 2 cebule,

. 2 marchewki,

. Seler, por i pietruszka,

. 1-2 hgki maki,

. Lis¢ laurowy,

. Ziele angielskie,

. SOl i pieprz.

O~NO O WNE

Warzywa oczyci¢, pokraj& w paski. Utay¢ z migsem nazaroodpornym potmisku, posypangka,
wstawic do piekarnika na 30 minut; zapiec. \Wyjwtozy¢ do garnka, zatal-1,5 | wody, gotowa
2-3 godziny. Wy4¢ mieso i posiek& Warzywa przetrzeprzez sito, wymieszaz bulionem i
miesem. Dopetri do obgtosci 1 litra.

Mozna przetrzymywaw stanie zamroonym do 4 tygodni.

ZASMAZKA PODSTAWOWA:

1. Lyzka myki,

2. kyzka masta,

3. Sal,

4. Woda lub mleko.

Make zasmay¢ z mastem. Ostudgi rozprowadzi niewielky iloscig zimnej wody lub mleka - w
zaleznosci od typu sosu. Poséldo smaku.
SOS BESZAMELOWY:

1. 2-3 ki zasmaki,
2. P6t szklanki mleka,
3. 3z6ttka,

4, SOl.

Zasmake rozprowadzt mlekiem, do chtodnego sosu dodaitka, wymieszé, zagotowd;
doprawt soh.
SOSSMIETANOWY:
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1. 2-3 hgki zasmaki,
2. Pot szklanki stodkigjmietanki,
3. Sal, pieprz.

Zasmake rozprowadzt mlekiem. Doda smietank, wymiesza, zagotowa; doprawt soh i
pieprzem.
SOS BIALY:

1. 2-3 hgki zasmaki,

2. P6t szklanki mleka,

3. P6t szklanki bulionu,

4. 4-5 tyek soku z cytryny,
5. S4l, cukier.

Zasmake rozprowadzt mlekiem i bulionem. Dodasok z cytryny, doprawisol
i cukrem; zagotowa
SOS WINNY:

1. 2-3 ki zasmaki,

2. Pot szklanki bulionu,

3. Pot szklanki biatego wytrawnego wina,

4. SOl, cukier.

Zasmake rozprowadzt bulionem. Dodawino, doprawt sob i cukrem; zagotow@a
SOS CEBULOWY:

1. 3-4 cebule,

2. 2-3 kyki zasmaki,

3. P6t szklanki mleka,
4., P64 szklanki bulionu,
5. S4l, cukier.

Cebule poszatkowaugotowd w osolonej wodzie do rgkkosci. Przetrzé przez sito. Zasnide
rozprowadzt mlekiem i bulionem, dodacebut, zagotowd; doprawt soh

i cukrem.

SOS RUMIANY:

. 4-5 lgek cukru,

. 2-3 cebule,

. Lyzka mgki,

. Szklanka bulionu,
. Sok z cytryny,

. Lyzka masta,

. Sol.

~NOoO oI, WNBE

Cebule poszatkowaZ cukru i masta spogazi¢c karmel, rozprowadzibulionem, dodacebué i
dusi na wolnym ogniu. Przetréerzez sito, zaggna¢ maka, doprawé soh

i sokiem z cytryny.

SOS CHRZANOWY:

1. 2-3 hgki zasmaki,
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. 5-6 hyek tartego chrzanu,
. P6t szklankimietany,

. 2-3 ki mleka,

. SOl,

. Cukier,

. Kwasek cytrynowy.

~NOoO Ok, WN

Zasmake rozprowadzt mlekiem, zagotowa Doda& chrzan i przyprawy. Whkasmietarg; podgrza
nie zagotowujc.
SOS PIECZARKOWY:

1.7-9 pieczarek,

2. Cebula,

3. Lyzka masta,

4. byzka myki,

5. Pot szklanksmietany,
6. SOl, pieprz.

Pieczarki pokrajaw paseczki, ugotowaw niewielkiej ilasci osolonej wody. Cebule poszatkaiva
zeszklt na madle, oproszy maka, rozprowadzi wywarem z pieczarek. Doélpieczarki, wl&
Smietarg, doprawé sob i pieprzem; zagotowa

SOS KOPERKOWY:

1. 3-4 hyki posiekanego koperku,
2. 2-3 tyski zasmii,

3. Pot szklanksmietany,

4. 2-3 hyki mleka,

5. Sol.

Zasmake rozprowadzt mlekiem, zagotowaciagle mieszajc. Dod& smietare, koperek; doprawi
soly.
SOS MUSZTARDOWY:

1. 2-3 cebule,

2. Pot szklanki bulionu,

3. Pt szklankémietany,

4. 2-3 hyki angielskiej musztardy,
5. Lyzka myki,

6. SOl, pieprz.

Cebule poszatkowa ugotowa w bulionie, & beda mickkie. Przetrzé przez sito, wymieszaz
maka, musztard; doprawt sob i pieprzem.

Zagotowa, dolat smietarg; podgrzé nie zagotowujc.

SOS POMIDOROWY:

1. 2-3 ki zasmaki.

2. Szklanka&mietany,

3. 2-3 hgki mleka,

4. 5-7 ek koncentratu pomidorowego,
5. Sdl, cukier.
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Zasmake rozprowadzt mlekiem, dodé koncentrat pomidorowy, doprasvsol
i pieprzem. WIé smietarg, podgrzé nie zagotowujc.
SOS BULGARSKI:

. 2 cebule,

. 2-3 hgki oleju,

. 5-6 hyzek koncentratu pomidorowego,
. Lyzka myki,

. Szklanka bulionu,

. Sol.

. Sproszkowana papryka.

~NOoO oIk WNBE

Cebule poszatkowazrumiené na oleju, dodatroche wody, gotowé do mekkosci, przetrzé
przez sito. Wymieszaz mgka, rozprowadz bulionem, dodakoncentrat pomidorowy, dopragvi
sol i paprylg; zagotowa.

SOS FRANCUSKI:

1. 2-3 hgki zasmaki,

2. Pot szklanki bulionu,

3. 2z70ttka,

4. Sok z cytryny,

5. Sdl, pieprz.

Zasmake rozprowadz bulionem, ostudzj wymiesza z z6ttkami, zagotowa caty czas
mieszagc. Doprawe sokiem z cytryny, sali pieprzem.

SOSSLASKI:

. Cebula,

. Kwaszony ogorek,
. Szklanka bulionu,
. Lyzka myki,

. Lyzka musztardy,

. Lyzka masta,

. SOl

~NOoO o, WNBE

Cebule poszatkowazeszklé na mdle, dod& ogorek pokrajany w kosgk niewielks ilos¢ wody.
Gotow& 10-15 minut. Przetrzeprzez sito, dodamake, rozprowadz bulionem. Dodé& musztard
i sol; zagotowa.

SOS STAROPOLSKI:

. Marchewka, pietruszka, seler, cebula,
. 10 suszonyckliwek,

. 4-5 plastrow wdzonego boczku,

. Lyzka masta,

. Lyzka myki,

. Szklanka bulionu,

. SOl, cukier.

~NOoO oIk, WNBE

Sliwki namoczy. Warzywa pokrajaw paseczki, podsnagé na male, dod& make, przyrumieng.
Boczek pokrajaw kostle, lekko stopt. Sliwki pokrajac w paseczki. Warzywa rozprowadzi
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bulionem, dodaboczek sliwki; gotowat 5-10 minut stale mieszgj. Doprawé sok, zacagngé
karmelem przyrazdzonym z cukru.
Autorzy: Tadeusz Barowicz i Wojciech Tatarczuch

Grill > Sosy zimne - zbior przepisow
SOS MAJONEZOWY:

1. Szklanka majonezu,
2. Pot szklanki gstejsmietany,
3. Sdl i pieprz.

Majonez wymieszazesmietary, doprawé sob i pieprzem.
Odstawe¢ na 30 minut w chtodne miejsce.
SOS MUSZTARDOWY:

1. Szklanka majonezu,

2. Pot szklanksmietany,

3. 2-3 kyki musztardy,

4. 2-3z6kka z jajek ugotowanych na twardo,
5. Sdl i pieprz.

Z0ttka rozetrzé z musztard, doda& majonez Emietare, doprawé soh i pieprzem.
Odstawe na 30 minut w chtodne miejsce.
SOS REMOULADE:

1. Szklanka majonezu,

2. Pot szklanksmietany,

3. 3 jajka ugotowane na twardo,

4. 3-5 tyek posiekanego szczypiorku,
5. Sdl i pieprz.

Jajka pokrajaw drobry kostke. Wymiesz& z majonezenmgmietary i szczypiorkiem; doprawi
sol i pieprzem.

Odstawe¢ na 30 minut w chtodne miejsce.

SOS TATARSKI:

. Szklanka majonezu,

. P&t szklankimietany,

. 2z06ktka z jajek ugotowanych na twardo,
. Lyzka musztardy,

. 2 korniszony,

. 4-6 grzybkéw w occie,

. Sol i pieprz.

~NOoO o~ WNBE

Musztar@ rozetrzé z z6ttkami, rozrzedzi majonezem émietary. Dod& pokrajane w drobn
kostke korniszony oraz grzybki; dopragvsoh i pieprzem.

Odstawe¢ na 30 minut w chtodne miejsce.

Mozna take dod& poszatkowai cebulle.

SOS CUMBERLAND:
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1. Szklanka galaretki porzeczkowej,
2. 4-5 hyek tartego chrzanu,

3. 5 tyzek wytrawnego biatego wina,
4. skoérka z pomarazy,

5. tyzka musztardy,

6. Sol.

Skorke pomaraczowy pokraja& w cienkie paski, wymiesza galaretl porzeczkow, chrzanem,
winem i musztargl Posolé do smaku.

Odstawe¢ na 30 minut w chtodne miejsce.

SOS PIKANTNY:

1. 2 cebule w occie,

2. Stgk czerwonej papryki,

3. Lyzka koncentratu pomidorowego,
4. POt hgki smietany,

5. SOl i pieprz.

Cebut poszatkowéa Papryk oczysci¢ z gniazd nasiennych, pokréja drobry kostke, posolt,
odstawé na 15 minut w chtodne miejsce. Wymieszacebud, koncentratem pomidorowym i
smietary; doprawt sob i pieprzem.

Odstawe¢ na 30 minut w chtodne miejsce.

SOS GRECKI:

. 2 marchewki,

. 5 pomidorow,

. 1-2 hyki oleju,

. Lyzka musztardy,

. Papryka,

. 2 cebule,

. Sl i pieprz,

. Przyprawy ziotowe.

O~NO U, WN B

Marchewki pokraja w kostlke, pomidory obra ze skorki, pokrajgaw czstki, cebule poszatkowa
Dusk na oleju, a sktadniki ledg migkkie. Przetrzé przez sito. Doprawisoh i pieprze,
sproszkowa papryky oraz przyprawami ziotowymi (wg upodobania)zelesos jest za rzadki -
odparowa.

Odstawe na 30 minut w chtodne miejsce.

Grill > Marynata na grilla:

2 tyzeczki suszonej papryki stodkiej

1 tyzeczka suszonej papryki ostrej

1/2 tyzeczki utartej w madzierzu suszonej kolendry
1/2 tyzeczki pieprzu ziotowego

kilka ziaren ziela rozbitych w nidzierzu

1/2 tyzeczki proszku z éci laurowych

1 czubata tyeczka suszonego majeranku
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kilka przecgnietych przez praskzabkoéw czosnku

kilka poszarpanych listkodwiezej bazylii

kilka poszarpanych listkdwwiezego tymianku

kilka poszarpanych listkbéwiezego rozmarynu

O soli nie wspominam, bo niektore ¢sa g twarde, gdy je posdiprzed obrébk ciepln.

Teraz cad mieszank zalewamy dobrym olejem, dokfadnie mieszamy i speany tym kawatki
migsa przeznaczone do grillowania.

Przed grillowaniem odciekam gsio z marynaty i uktadam na goym ruszcie a do zalewy dodaj
ok. 1/2 butelki piwa jasnego mieszam doktadnieg taikstug podlewam pieczone kawaiki gsia.
Pozdrawiam #ycze smacznego.

Grill > M6j przepis na szasztyki:

Przy odrobinie pracy mima pokusi sie 0 zrobienigwietnych szasztykéw. Ja do tego celu kupitem
kilka kompletow tzw. szasztycznicy u wschodnich

handlowcow. W sktad wchodzi kilka szpatutek szasztyc do nadziewania

mie¢sa i sktadanej metalowej ramki nazkach. Caté¢ miescita s w metalowym pudetku o
wymiarach 10x10x40cm, mate to ura wszdzie schowé, a jak duo radgci maze przysporzy.
No a teraz przepis.

Szasziyki:

1,5 kg boczku

1,5 - 2 kg szynki lub topatki

0,5 - 0,75 kg stoniny

ok. 1 kg cebuli

2 papryki zielone

2 paprykizotte

2 papryki czerwone

po kilka ziaren pierzu, ziela i kolendry

kilka lisci laurowych

s6l peklowa lub saletra i sél

Przepis:

Boczek i szynk kroimy w kostk ok. 3x 3x3 cm

Stonirg kroimy w plastry 3x3x1cm

Migso, boczek i stoninpeklujemy 3-4 dni na mokro, do zalewy dodajemyeppeklosal
3-4 cebule pokrojone w plastry i przyprawy.

Po tym czasie mso wyjmujemy z zalewy i @szamy.

Swieze cebule kroimy w plastry

Papryki czycimy i kroimy w odpowiedniej wielkéri kostke

Mieso boczek i stoninnadziewamy na metalowe szasztycznice na przempapgzy/ky

i cebub.

Pieczenie:

Rozpalamy obok siebie dwa ogniska najlepiej na drewopolowym. Gdy

wigksze z nich ja sic dobrze rozpali i jest w nim do zaru, rozgarniamy je lekko. Wyjmujemy
pakce s¢ drwa i przektadamy dasiedniego ogniska. Nadrem rozmieszczamy naakach
metalowy ramke i na niej ok. 15-20 cm (naghrem) umieszczamy nasze szasziyki.
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Cz¢sto obracamy; polewamy piwem lub mieszapkva z marynat na grilla, ktég podatem
wczesniej (w dziale grill). Podsypujemiar

z ssiedniego ogniska, gdytzie go mato pod szasztykami.

Pozdrawiam #ycze smacznego.

P.S. Podarem maemy piec ziemniaki zagrzebane w popiele pod ogemkiB:dg doskonatym
dodatkiem do szasztykéw

Trzeba wiayc¢ troche pracy w przygotowanie, ale efekt murowany.

Kiedys w 8 0s6b zjedimy 10 kg mécha i nie powiemze nie zjedlibymy jeszcze gdyby byto
wiecej. No i oczywicie trzeba zaopatrzysic w odpowiedn ilos¢ piwa - "oczywscie do
podlewaniazeby meso byto kruche."

Autor: Jarek_zielona_pietruszka

PRZEPISY ROZNE

Receptury babci i prababci > Pieczona szynka po stapolsku

Sktadniki:

1. 1,5 - 2 kg surowej szynki

2. 3 - 4 kromki czerstwego chleba razowego
3. 15 gadzikéw

4. 1/2 laski cynamonu

5. starta skorka z 1/2 cytryny

6. 1,5 tygki soli

bejca

7. 2 cebule

8. 3 ziarna ziela angielskiego

9. 3 liscie laurowe

10. 0,7 | czerwonego wytrawnego wina

Sposob wykonania :

Bejca: cebule oczgi¢ i pokroic w plasterki.

Warzywo zalé winem, doda ziele angielskie i ficie laurowe.

Szynke umy¢ i osuszy, oczysci¢ tak, aby powstata warstewka ttuszczu (okoto 0,%, cratrzeé
soh.

Mieso zalé beja, odstawt pod przykryciem w chtodne miejsce na 1 - 2 dnijatas czas
odwracd.

Piekarnik rozgrzado 1800C.

Szynke wyja¢ z marynaty, osuszy naché w kratke, naszpikowé gazdzikami

i pokruszonym cynamonem.

Migso wiazy¢ do brytfanny, piec okoto 2 godzin, najpierw polgyeamarynad,

a nasgpnie wytworzonym sosem.

Po okoto 1 godzinie szygkposyp@ pokruszonym chlebem i skérkcytryny.

Szynk: podawa na ciepto lub na zimno.
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Receptury babci i prababci > Rulon staromiejski

Skiadniki:

. 1 kg chudego, cienkiego boczku bezdio skory
. 10 dag suszonyaiwek
. 2 kyzki rodzynek

. 2 tyzki kaszy manny

. 6 z3bkOW czosnku

. 5 lisci laurowych

. 1/2 hyeczki majeranku
. 1/2 tyreczki cabru

. tyzeczka pieprzu

10. 2 hyki oleju

11. 2 hyki wodki

12. tyzka soli

OCO~NOUILA,WNBE

Sposob wykonania :

Umyj i osusz boczek.

Ostrym naem zetnij nadmiar msa (przyda sido bigosu lub farszu do pasztecikdw) - powinien
powsta& ptaski, tatwy do zrolowania ptat surowego boczku.

Rozetrzyj 3 abki czosnku z mattyzeczlg soli i pieprzu.

Dodaj wodk i majeranek.

Marynat, natrzyj boczek, zrolujcisle, zawin w foli¢ aluminiowg i wstaw na noc do lodowki.
Nastpnego dnia natnij ostrym nem "ttust” strore boczku (czyli ¢, z ktorej zdgto skorlke) w
niezbyt gkboka kratke.

Ut6z kratka do spodu na drewnianej deseczce.

W miseczce wymieszaj pokrojone w pasedctkiki, rodzynki, kasz, 3 zmiadzone zbki czosnku
i czaber.

Wiej 3 - 4 hyzki goragcej wody, wsyp troahisoli i pieprzu.

Wymieszaj.

Tak przygotowany farsz rozsmaruj na boczku.

Zwin - niezbyticisle - rolact, zepnij bok wykataczkami i przeplagajgruly nitke przez wykataczki
zesznuruj rulon.

Posmaruj wska brytfanre olejem, wi@ rulon, przykryj folg aluminiow i piecz w nagrzanym do
1800C piekarniku.

Po 20 minutach wlej na dno p6t sifinki gogcej wody.

Piecz dalej (okoto 40 minut) i od czasu do czadewaj boczek sosem z dna brytfanny.

Gdy jest me¢kki, zdejmij folie i podpiecz na ztoto.

Wystudzony w brytfannie, zawiw pergamin i wté do loddwki.

Podaj na zimno z sosem chrzanowym lub boréwkowym.

Receptury babci i prababci > Schab rajcow

Sktadniki:

1. 1,5 kg schabu bez @
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. 3 mate jajka ugotowane na twardo
. 1 biatko

. 1/2 puszki zielonego groszku

. 1/2 tyzeczki kminku

. 1 lyzeczka tymianku

. Szczypta zmielonej gatki muszkatotowej
. gtdwka czosnku

. 1 cebula

10. 30 ml wédki jatowcowej

11. 50 g masta

12. 3 hgki smalcu

13. sol, pieprz

OCoOoO~NOULA,WN

Sposob wykonania :

Umyj schab, osusz i ostrym z&m zréb kieszageod strony od strony odgiych przez rzenika
kosci.

Rozbij lekko odajty ptat mesa zwilkonym tluczkiem.

Caty schab natrzyj ieczlkg soli, pieprzem i 4 zmialzonymi zzbkami czosnku.

Wstaw na 2 godziny do lodéwki.

Ubij biatko ze szczyptsoli i gatki muszkatotowe;.

Wymieszaj z odcedzonym groszkiem i 3 posiekanybkami czosnku.

Obierz jajka ze skorupki, §b "kieszen" w schabie jest mata, kde przekroj wzdha na pot.
Resz¢ czosnku posiekaj grubo #em, cebule podziel naviartki.

Utoz schab na desce, napetnij kiesgeoszkiem i jajkami (lepiej damniej farszu ni za duo,
petni on gtdwnie dekoracyjrole).

Zepnij kieszé wykataczkami, przez ktore przeplgruky nitke, zabezpieczaga nadzienie.
Na dno brytfanny wlej roztopiony smalec i mastologaschab - kieszeaido dotu - i wsyp
czosnek, cebd) tymianek i kminek.

Polej schab tluszczem z dna brytfanny (razem zgprezyami), wstaw do nagrzanego do 1800C
piekarnika.

Piecz okoto 2 godzin - gdy gso trock sie przyrumieni, zmniejsz temperaguwo 1700C, wlej na
dno brytfanny kilka tyek gogcej wody, a schab przykryj ptatkiem folii aluminiey
Regularnie co kwadrans polewajgsh sosem, ktéry utworzyespodczas pieczenia.

Podaj na zielonym postumencie ze szpinaku lubysaldekorowany potowkami jajek
ugotowanych na twardo.

Receptury babci i prababci >Zurek wielkanocny

Skiadniki:

. dwie szklanki esencjonalnego wywaru z jarzyn
. péttora litra wywaru z szynki

. 2 - zbki czosnku

. majeranek

. chrzan

. sol

. zakwas naur (okoto pot litra na litr wywaru)

~NOoO o~ WNBRE
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dodatki:
8. trocke szynki, kietbasy lub chudego boczku
9. jaja ugotowane na twardo (pot jaja na pgrcj

Sposob wykonania :

W wielu domach na uroczysty positek w Niedzi&ielkanocmn, zwanych przez jednych
sniadaniem, przez innych obiadem, podaggako jedyne danie na gmo zwyczajnyzurek,
wzbogacony wszaide okoliczngciowymi ingrediencjami, o ktére nietrudno w polskdomu w
okresie przegligtecznym: lgdzie to wywar z czegonedzonego oraz jarzyn ugotowanych
wczesniej na tradycyjn satatk jarzynowy.

Dawniej, kiedy szynk czesto gotowato siw domu, robionaur w tym aromatycznym

(i thustym!) wywarze, ale ty masz uy¢ wywaru z vwedzonego boczku, gdzonychzeberek lub
ogonowki.

Oczywiscie mazeszsciaggng¢ ttuszcz z powierzchni wywaru,gewolisz nie mnayc¢ i tak
wystarczajco duwej ilosci kalorii na wielkanocnym stole.

Oba wywary 4czysz w daym garnku, dodajesz dwa, trzytaki drobniutko pokrojonego lub
zmiazdzonego czosnku i ke majeranku, doprowadzasz ptyn do wrzenia i na l@meeszajc,
wlewaszzur.

Moze to by zakwas zrobiony przez ciebie, peoto by zur z butelki kupiony w sklepie albo na
targu, a w ostateczia z torebki z napisem "Barszcz biaty" luburek” (oczywicie wczaniej
rozmieszany w wodzie).

Naszzur nie powinien b§ gesty, raczej niechdazie rzadki, niemal przezroczysty,

i mocno kwany.

Do takiegozuru dodajesz dwie, trzy #gczkiswiezo startego chrzanu.

Wszystko jeszcze raz doktadnie mieszasz, kosztugedizz do smaku (z spuwazaj bo kupne
zurki g3 stone, a i w wywarach jest trogholi) i gotujesz parminut.

Niektorzy na koniec zabielajaki zur gesta $mietary, ale nie jest to konieczne.

Gasisz w¢c gaz pod garnkiem - nawet rzadkr zostawiony na matym ogniu tatwo przygak
przypalony nie nadajegdo zjedzenia.

Do wazy wsypujesz pokrojone w kostwedliny - szynk, kietbag, chudy boczek - dodajesz jajka
na twardo i pokrajane na szoéstki lub ésemkifesz je pokrd na potdwki i roztay¢ na talerzach
lub pod& na osobnym po6tmisku).

Zalewasz to wszystko wgzym zurem i podajesz na stot, przy ktorym biesiadnickagzowali
dotad wedliny, satatki, pasztety i inn@viagteczne specjaty.

Jak zakisi zur domowym sposobem: w kamionkowym garnku mies3as# tyzki maki zytniej,
najlepiej razowej (czyli grubo mielonej i nie priseej, z otebami) z dwiema szklankami
przegotowanej letniej wody, wkladasz skerlizowego chleba i 3 - 4laki czosnku.

Przykrywasz garnek deseazkib talerzykiem i stawiasz w cieptym miejscu.
Po kilku dniachzur powinien by gotowy - wyranie kwaskowy i przyjemnie pachey.

Receptury babci i prababci > Kietbasaswiateczna z pieca

Skiadniki:

1. 1 kg biatej kietbasy
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. 1/2 szklanki jasnego piwa
. 1/2 szklanki rosotu

. 3 cebule

. 4 mbki czosnku

. 2 lyzki rodzynek

. 5 ziaren ziela angielskiego
. 5 ziaren jatowca

. 2 liscie laurowe

10. 1 ka majeranku

11. 1/2 hgeczki ostrej papryki
12. 2 zeczki smalcu lub oleju
13. sol, pieprz

OCoO~NOULPA,WN

Sposob wykonania :

Zwiaz konce kietbasy grubnitka i wt6z do rondla.

Zalej piwem i rosotem.

Wsyp lis¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec i jeglgrubo pokrojon cebut.

Gotuj przez 20 minut na matym ogniu - pod przykeyai

Wystudz, przykryj rondel foly i wstaw do lodowki.

Tak przygotowasn bialy kietbag mazna bez obawy przechowywa chtodzie przez dwa dni.
Przed podaniem kietbasy &aiateczny stot, rozgrzej smalec.

W10z kietbag, dookota rozsyp pokrojamacwiartki cebut (albo kilka matych cebul),gbki
czosnku i rodzynki.

Wszystko oprosz pieprzem, odrobisoli, osts mielorg paprylky i majerankiem.

Piecz w temperaturze 2000G, skérka p¢knie sk przyrumieni.

Podaj kietbas na udekorowanym barwinkiem poétmisku, razem z cebrddzynkami.
Dobrym dodatkiem jest mocny chrzan i domaoimakta.

Receptury babci i prababci > Kasztelaskie medaliony

Skiadniki:

1. 4 grube plastry pedlwicy

2. 1/2 geczki suszonego tymianku
3. 3 ziarna jatowca

4.5 ziaren czarnego pieprzu

5. 1 tyzka oliwy

6. 1 tyzeczka miodu

7. 1 gadzik

8. 1 tyzka wodki

9. olej i masto do sm@nia

10. sal

konfitura z jabtek i cebuli:
11. 12 matych, stodkich cebul

12. 4 jabtka (jonagored, ztota reneta, spartan)
13. 1/2 kgeczki tymianku
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14. 1/2 tygeczki majeranku

15. 50 g jasnych rodzynek

16. 3 hgki cukru

17. szczypta cynamonu

18. szczypta gatki muszkatotowej
19. 1 gadzik

20. 50 ml biatego wina (demi-sec)
21. 1/2 cytryny

22. 80 g masta

23. 1/2 tygeczki pieprzu

24. sol

Sposob wykonania :

Palcami rozgnig& lekko plastry pajdwicy, nadajc im okiglty, medalionowy ksztatt.

W miseczce utrzyj oliw z wodlg, $wiezo zmielonym pieprzem, zmidzonym jatowcem,
tymiankiem i miodem.

Dodaj szczypt soli i posmaruj przygotowarmarynas medaliony.

UGz je w misce - jeden na drugim - przykryj tphluminiow i odstaw na 25 minut chtodne
miejsce.

W tym czasie cate cebule wkzna 5 minut do wrgcej wody.

Odced, wystud i obierz z tupiny.

Rozgrzej w rondlu o grubym dnie 60 g masta, wrzebule.

Dodaj rodzynki, tymianek, golzik, szczypt gatki muszkatotowej i tyke cukru.

Wsyp jeszczéwier¢ tyzeczki soli i pot hgeczki pieprzu.

WIlej biate wino, przykryj szczelnie rondel i doebule na matym ogniu.

Od czasu do czasu lekko pomieszaj.

Obierz ze skéry jabtka, podziel na 6semki i skrokiesm z cytryny.

Rozgrzej w rondlu 20 g masta, wsyp cynamon,zRitgukru (lub jedn, jesli jabtka g3 stodkie) i
majeranek.

Dodaj jabtka, smaprzez 5 minut narednim ogniu.

Pametaj, ze jabtka maj tylko lekko zmekna¢, a nie zmierd sie w prawdzivg konfiture.

Zgas ogien pod rondlem z jabtkami i dopiero teraz pofta rondlu przykrywk.
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Wydajnos¢ czystego mgsa (surowca) z tuszy zwiergcej

DZIK — PRZELATEK o wadze 42 kg

Uzysk mesa z kdcia - 26,14 kg (62,2%)
Uzysk mesa bez kéci - 18,93 kg (47,1%)
Comber - 4,36 kg (16,6%)
Pokdwica - 0,64 kg (2,5%)
Kark - 2,14 kg (8,2%)
Udzce - 7,66 kg (29,3%)
topatki - 4,62 kg (17,7%)
Biegi - 1,08 kg (4,1%)
Zeberka z ptatem brzusznym - 3,84 kg (14,7%)
Thuszcz - 1,80 kg (6,9%)

JELEN — CIELAK o wadze 25 kg

Uzysk mesa z kdcia - 14,10 kg (56,4%)
Uzysk mesa bez kéci - 11,90 kg (47,6%)
Comber - 2,90 kg (20,6%)
Udzce - 5,00 kg (35,5%)
topatka z kécia - 0,90 kg (6,4%)
Badyle - 1,40 kg (9,9%)
Rolada - 0,45 kg (3,2%)
Ragout - 2,10 kg (14,9%)
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SARNA o wadze 13kg

Uzysk mesa z kdcig - 9,69 kg (74,5%)
Uzysk mesa bez kéci - 6,49 kg (49,9%)
Comber - 1,88 kg (19,4%)
Udzce - 3,35 kg (34,6%)
Lopatki - 1,70 kg (17,5%)
Zeberka, ptat brzuszny, kark - 2,76 kg (28,5%)

KOZLE o wadze 10 kg

Uzysk mesa z kdcia - 5,44 kg (54,4%)
Comber - 1,12 kg (20,5%)
Udzce - 2,26 kg (41,6%)
Lopatki - 0,38 kg (7%)

Ragout z topatkizeberek i ptatu brzusznego - 0,63 kg (11,6%)
Kosci na zup tacznie z karkiem - 1,24 kg (22,8%)

SARNA — ROGACZ - waga po wypatroszeniu 15 kg
Po rozbiorze uzyskamy z takiego kozta ok. 11,04nlkgsa z kdcig co stanowi 73,6%masy

strzelonej zwierzyny, lub ok. 7,46 kg ¢aa bez kéci (49,7% masy tuszy)
Z powyzszej ilgci migsa otrzymamy:

Comber - 2,03 kg (18,4%)
Udzce - 4,71 kg (42,7%)
Zeberka z ptatami brzusznymi - 1,51 kg (13,7%)
topatki - 2,00 kg - (18,1%)
Kark - 0,77 kg (7,0%)

teb, cewki i skéra way 3,0 kg co stanowi 20% wagi tuszy.

Po oddzieleniu ki tracimy dalsze 3,3 kg (21,8%).

Do tego dochodgobrzynki ok. 1 kg (6,7%) i wysuszenie masysmej 04 kg (2,67%).
tacznie uzysk misa z rogacza to ok. potowa wagi strzelonej zwieyzyn

[¢24°))
Zasady bejcowania m¢sa.

Migso ze zwierat i ptakowzyjacych dziko jest chude, zawiera od 1 do 8% tluszczu.

W poréwnaniu wotowina, zaliczana do chudycksnima od 7 do 20%. W zyaku z tym
dziczyzna zawiera mato ttuszczu i ma cignbarwe. Charakterystyczny jest jego aromat, a co za
tym idzie smak. Dziczyzna jest najlepsza ze zwtgppzyskiwanych jesiegilub na pocatku

zimy. Zawsze wymaga dtugiego okresu dojrzewaniasGarowno bejcowania, jak i kruszenia
zalezy od wieku i gatunku zwietzia. Im meso jest starsze, tym wymaga zaego dojrzewania.
Dzikie ptactwo, zajce i kroliki potrzebuj okoto 3 — 4 dni, natomiast dzik, sarna i feGe— 7 dni.
Przed przyradzaniem potrawy tusza zwieia powinna najpierw wiséena chtodnym,
przewiewnym miejscu. Wszystkie zwieta wiesza siw skorze za tylnie nogi. Ptaki dobrze jest
wczesniej oskuba z pior. Kiedy méso skruszeje, zwierzgmalezy od razu sprawii podzielé na
porcje. Kawatki mgsa mana zamrozi w zamraarce, skrapiag je uprzednio octem. Mo
przeznaczone do zanmenia nie musi krusze Miejsca uszkodzongutem przed kruszeniem
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naciera si czosnkiem, ktory dziata konservgap.

Jw skruszate mgiso bejcuje si. Najczsciej w zaprawie z wina ( czerwonego dlazéizwierzyny i
biatego dla ptactwa ) lub octu, warzyw i przyprasiadtego mleka czy serwatki. Mua te
przygotowa suchy zapraw z cebuli, majeranku, jagod jatowca.

W zaprawie z octu mso mana trzyma dtugo, nawet przez 6 — 7 dni, w suchej 2 — 3 dni,

a w mleku czy serwatce najagj przez 24 godziny. W czasie bejcowanigsuainaley czgsto
odwracé#, zeby rownomiernie przeszto smakiem zaprawy. Peewjz bejcy, zwlaszcza tej

z mleka, trzeba je bardzo dobrze oplukéapraws z octu mana skrapiéd migso podczas pieczenia.
Najlepiej jest m¢so marynowane w czerwonym wytrawnym winie z dodatkjatowca. Dziki
bejcowaniu staje si,pulchne” i szybciej mgknie.

(G220

To 3 oczywicie ogolne sposoby przygotowaniagsd do dalszego przetwarzania i w dalszej
konsekwencji oczywvicie konsumpcji.

Lecz mimo to postaramesprzekaza w tym tekscie kilka wtasnych stow w tej dziedzinie.
Najtrudniej zacg¢ , potem to ju samo jaké idzie bez w¢kszych trudnéci i ktopotow.

We wstpie napisatem jak ogdlnie przgptuije s¢ do bejcowania i w jaki sposékegd robi.

Co potem?

No wiasnie tak przygotowane R80 po przez bejcowanie najeoczywicie 0czyci¢

z niepotrzebnych bton i skrawkdéw ktore glaje estetyczny wygtl calaci. Te skrawki mana
zuzy¢ na przyktad do bigosu ktory z dodatkiem tychdmta okrawkow jest naprawdvysmienity.
Zacztem od bigosu to mie juz bede ten temat kontynuowat.

Przygotowanie bigosu nie jest takie tatwe ale iezastecza wielu trudnéci, podstawowym
sktadnikiem tej potrawy jest oczyseie kapusta kiszona, ké@a , lecz nie atak bardzo. Poniewa
kwas zawarty w kapeie w kaxcowym etapie &dzie trocle jednak przeszkadzat

i draznit. W zwigzku z tym naley te kapusg troche wycism¢ i oczywiicie wiazy¢ do rondla w
ktérym znajduje siwywar z kdéci i kawatki miesa, widnie takiego o ktérym juwspominatem.
Wywar taki przygotowuje gizesciegien i kasci ktdre w kuchni g do niczego nie potrzebne i
wrecz przeszkadzaj

Przygotowuje si go w nastpujacy sposob, ki i pozostate kawateczki g8a optukad i pozbawé
matych kawateczkéw k@i, szczegolnie tych ostrych, ktére nie powinny®iale¢ w bigosie,
bowiem lzda przeszkadzaty w bezpiecznym gpavaniu jego. To wszystko wkitadamy do zimne]
wody i stawiamy na matym ogniu. To wszystko gotujemmal iloscig przypraw oczywicie
rowniez tych twardych” typu I§¢ laurowy, ziele angielskie, ktére umieszczamy wcgglaej
papierowej torebce i wktadamy do rondelka.

Kosci musza si gotowa na wolnym ogniu do momentu anieso samo &dzie odchodzito od ki
a jednoczénie stanie sina tyle m¢kkie by mana byto je nawet poprébowamakowo. W tym
momencie woda znajdiga s¢ w rondelku réwnie zmniejszyta swaj objetos¢ co zdecydowanie
wptywa na jaké¢ aromatyczna i smakowa wywaru kostnego. Wywaréshpo prostu bardzo
intensywny i mana powiedzié ze gsty.

Taki wywar kostny stosujemy w kuchni gtiyvskiej do przygotowywania wielu potraw

a szczegOlnie soséw rligvskich.

Ale o tym potem.

Do tak przygotowanego wywaru wktadamy w&zej przygotowana kapuskiszory oczywicie w
pewnej proporcji razem Zsvieza , proporcja ta wynosi w mojej kuchni 3 : 1 czylyt porcie
kapusty kiszonej i jedna stodkiej.

Do tego wszystkiego dodajemy oczyaie warzywa, ale uwaga ja reldo w nasgpujacy sposob:
cebub , marchewk , pietruszk , seler tg w mate castki wedtug witasnego uznania
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i przed wrzuceniem ich do kapusty razem przysamato wszystko na patelni do prawie lekko
brazowego koloru, do snzania wywam wykcznie smalcu nigdy oleju. Ngginie to wszystko
wsypuje do kapusty i tak przygotowany bigos dochoedavolnym ogniu.

W migdzy czasie dodajprzyprawy typu pieprz, kardamon, kolendra, kmirek,ale jednoczmie
nie zapominam o wlaniu do tego bigosu stosownegjparna wytrawnego

i dodaniu kilku jabtek raczej stodko k#raych, by nie rozpadty sipodczas procesu gotowania
dodag je pod koniec gotowania bigosu gdzdwadzigcia do trzydziestu minut przed
zakaczeniem gotowania.

Uf bigos gotowy.

Co prawda dobry bigos przygotowuje gimisa dzika ale i @so z sarny mge by¢ do tego celu
przydatne , dobra rada jest dodanie do takiegoshiggmcle mi¢sa na przyktad z ydzonego
boczku mae by oczywicie ze sk&. Podczas gotowania i ona da z siebie wszystkoaam
sobie najlepsze a przez to poprawi jeszcze bardaiak bigosu.

(C22-0)

Wczehiej mowitem o przygotowaniu bejcowanegoced poprzez okrojenie wysiaych
kawateczkowsgciegien i poszarpanych kraadzi.

Tak sprawione mgso jest podstagvdo dalszej obréobki, oczywgie zaley to od nas co chcemy
zrobié z tym mesem.

Jezeli jest to kawatek w migrduzy na przyktad karkowka, padwica lub schab nima pokusi sie
o zrobienie doskonatych kotletéw schabowych zsaj do tego najlepiej nadaje shi¢so z dzika.
Natomiast ze zwierzyny ptowej doskonatym rozzxaniem jest wykonanie zrazow.

Moze wiasnie ca na temat zrazéw.

Zrazy wykonane z msa na przykitad sarny lub gatunkowo podobnej zwieyzwykonujemy je
najczsciej z czsci combra. Kraggc na ukos. Krojenie w ten sposobeso w widoczny sposob
powiekszamy powierzchgi Oczywgcie musimy delikatnie rozbite kawateczki misa. Ja
wykonuje to na drewnianej stolnicy jednak by ustrge opryskania powierzchni szafek
przykuchennych czy fescian, meso wkitadam pomgdzy foli¢ i dopiero wtedy rozbijam je.

Zrazy z sarny byly by stanowczo za chude gdgbywykonali je wykcznie z m¢sa tego
zwierzcia w zwigzku z tym naley przygotowa stonire wieprzows. Najczsciej ta proporcja
wynosi 3:1 czyli trzy porcje mga sarny do jednej porcji stoniny.

Naturalnie zrazy przygotowywane zgsa sarny nie wiele #ig si¢ od zrazow wotowych

w zwigzku z tym dodajemy niemal te same sktadniki i prayyy.

Wczenie wspominatem o wywarze z 4@ na ktorym przygotowywalmy bigos, na bazie tego
samego wywaru przygotowujemy zrazy. Czyli po dodato wretrza zrazow warzyw typu ogorek
kiszony, cebula, papryka i oczyimie stoniny pokrojonej w stupki ngginie zawingciu |
uformowaniu spinamy je niczym innym jak tylko patkkami z drewna specjalnie przygotowanymi
do tego celu, oczyweie zakupionymi w sklepie. Przy przygotowywaniugejrawy nie
zapominamy o przyprawach typu pieprz i sol, beh fyzypraw potrawa niegdzie miata
wyraznego smaku.

Tak przygotowane zrazy obtaczamy doktadnie yeen obsmaamy je na patelni na lekkim ogniu
tak by nabraty tadnego jednolitegmbowego koloru. Naspnie uktadamy je w rondlu i zalewamy
wywarem z kéci dodajc przyprawy szczegoélnie nadeg¢ s¢ do dziczyzny. Takprzypravy jest
owoc jatowca ktéry w szczegdlny sposéb podiaeia wartdci smakowe

i aromatyczne.
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Wspominatem wczeéniej o karczku z sarny.

Wiasnie z tej czsci sarny mana zrobé doskonaty rosot, przygotowag go w podobny sposaob ja z
miodej wotowiny. Naley jednak pamita¢ ze miso sarny ma specyficzny smak

i aromat a ugotowany w taki sposob rosotu jest nateelki w zwihzku z tym naley ograniczy
ilo$¢ marchewki a nawet nie dodasvigj wcale.

Nie dodanie marchewki do rosotu peospowodowato, ze zupa nie &dzie miata tego
szczegOlnego koloru rosotu. Memy temu zaradzistosugc pewien stary wiejski sposob, ktory
stosowata moja babcia i byt niezawodny.

W celu uzyskania szczego6lnego smaku i koloru roeatery po prostu przypiec niemal na
,czarno” trzymajgc na widelcu lub niau, nadzywym ogniem cat cebué. Po szczernieniu jej
wktadamy § do zupy podczas gotowania w ten sposob uzyskujadny stomkowy kolor

a i smak rownig si¢ polepsza.

Z tych wszystkich warzyw i msa ktére ugotowane zostato wraz z rosotem

mozemy wykonat smaczny pasztet,

ktory bedzie wspaniatym uzupetnieniem naszych positkbwwagi na taze mieso sarny jest
raczej twarde po ugotowaniu, podobnie jak wotowiadaje si doskonale na spagdzenie
pasztetu. W tym celu obieramy karczek zsaii wraz z warzywami z rosotu doktadnie mielimy
dodapc osobno wczaiej ugotowane podroby typugtvoba lub nerki, odradzanmrywanie do
pasztetéledziony poniewa dag wyjatkowo gorzki posmak. Spagdzapc pasztet nie natg
rowniez zapomnié o kawatku ugotowanego boczku lub stoniny ze gk8kdra daje specyficzny
klej, ktory w produkcie finalnym nie pozwalasila pasztetu rozgéaz powodu nadmiernej
kruchaci.

W celu poprawienia smaku i swoistej pikanirialo pasztetuzywam zazwyczaj wkszej ilasci
przypraw typu gatka muszkatutowa (mielona) i imfomielony).

Posiadajc cah sarre mazna znale¢ tam bardzo dobre porcje ¢sa ktdre nadajsic wytacznie na
pieczé. Takim mesem jest na pewno udziec, z ktérego naleytrybowa kos¢ przedudzia
pozostawigic w migsie nie naruszona kéudows.

W mojej praktyce kulinarnej jest to ze wszech npigaferowane, poniewecata kulka nie jestza
tak dwa by podczas bejcowania nie przeszta wszystkinmatami i smakiem przypraw. A jednak
po upieczeniu gdy cata kulkazkena potmisku wraz z dodatkami prezentugevgysmienicie.

Moze tym razem pieczé z udzca (kulki) sarny.

Przygotowanie takiej pieczeni jest wifjowo tatwg czynndcia jezeli oczywicie przygotowanie
mig¢sa polegajce na jego bejcowaniu przebiegto w sposéb prawigiow

| tu uwaga, przed bejcowaniemagd naley pametac o wytrybowaniu kéci przedudzia, poniewa
w ten sposéb zwkszamy maliwos¢ dotarcia do wetrza mesa sktadnikow arymatyzagych i
konserwugcych meso.

Z uwagi na to4 migso sarny jest wgikowo suchym mgisem, pozbawionym wiasnego ttuszczu,
dlatego te do pieczenia nahy uzy¢ sporej ilgci stoniny wieprzowej, o tym jupisatem w
momencie opisywania przygotowywania zrazow.

Jednak tu jest pewien ciekawy sposakaia stoniny do pieczenia, oczydgie ten sposob wynika z
czystej praktyki i wiasnej zaradéwm kulinarnej.

Polega on na tyme co najmniej 24 godziny przed przygotowaniem paczprzygotowujemy
stonire wieprzows, tmc ja w stupki csrednicy do 1cm x1cm i diugoi do 10cm. Tak poeta
stonirg uktadamy na folii w sposob unierdwviajacy stykanie si krawedziami kawateczkow
stoniny i to wkladamy do zamialnika w celu usztywnienia.

W chwili przygotowywania pieczeni ostrymgskim nazem wykonujemy wkiucie wzdiumiesni a
w uzyskane w ten sposéb otwory wciskamy zamaterstupki stoniny, pozostawigj je w tych
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otworach. Dla uzyskania lepszego aromatesaiwraz ze stoninwciskamy do otworow w mgsie
obrane ze skérki migdaty gdziekoto jednej lub dwoch migdatéw na jeden otwor.

Tak sprawiog pieczé wkiadamy do brytwanny lub pojemnika w ktoryrdziemy ja opiekéa
Jednak do pieczenia tak jak w poprzednich przypauktosujemy zamiast wody w celu podlania,
wywar z kaci, taki sam jak w przypadku zrazow czy wspomnian&gzeniej bigosu.

Stosuje rownie dodatek miodu, powleka pieczé cienkg warstwg w celu uzyskania
specyficznego smaku a jednoézie w celu uzyskania zkarmelizowanej warstwy kigoarawia
wizualnie koloryt pieczeni.

Zeberka z sarny.

No wiasnie zeberka z sarnygsdos¢ specyficzne i smakowo i zapachowaznig sig tym samym
zdecydowanie odeberek wieprzowych czy wotowych.

Dlatego trzeba im gwvieci¢ chocia odrobire czasu w tym moim opisie.

Przygotowujemy je rOwnietak jak inne cgsci migsa , czyli myjemy pozbawiamy przekrwionych
kawatkow mesa,sciegien i niepotrzebnych bton, kroimy jednoéae

w kawateczki takie jakie maja byodane jako porcje i oczyydgie bejcujemy.

Tak sprawioneeberka po okresie bejcowania oczyszczamy z niegmtsgch warzyw

I przypraw ale nie myjemy, obtaczamy vgee i obsmaamy na wolnym ogniu tak samo jak
postpujemy ze zrazami, do uzyskania jednolitej delil@przysmaonej warstwy.

A nastpnie wkltadamy do garnka , rondla najlepiej o grutdmre i zalewamy rownietak jak w
poprzednich przypadkach wywarem z&ia niepotrzebnych kawateczkow ¢si lub te bulionem
uzyskanym na przyktad z kurczaka.

Pametamy rownie o dodaniu charakterystycznych ziét i przypraw taljiakie stosuje sido
potraw z dziczyzny nie zapomiaajréwniez 0 porcji wina wytrawnego najlepiej czerwonego.
Tu mog; doda ze wino wyte do potrawy jako przyprawa musidapwniez podane na stot jako
wysmienity dodatek smakowy a réwiispazycie wina oczywdcie w niewielkiej ilgci do obiadu
czy kolacji wraz z dziczyznbedzie stanowito doskonaty dodatek w catym zestawsstku.

Przed podaniem rga -zeberek na talerze nie wa zapomni@réwniez o tymze trzeba
wyciagna¢ z porcji kaci zeberek wystajce z porcji mgs i trocke draznigce podczas jedzenia. Te
czynna¢ wykonuje s¢ jedynie dlatego by popradestetyk spazywania positkow, a to dla tego ze
w trakcie jedzenia wygga s¢ kosci, kladzie st je na brzegu talerza a czasami gélsgadnie,
pobrudzi s¢ obrus. Dlatego tewycigganie kdci z zeberek jest nie ogkznym elementem w
przygotowaniu tej potrawy.

Wszystkie potrawy z msa sarny czy tez innego zwiecm przygotowywaneasprzy wyciu wielu
przypraw na ogot nie stosowanych tak popularniepjaly przygotowaniu z innych rodzajow ¢si
a jednoczénie w trakcie przygotowania tych positkdw irdstosuje si réznego rodzaju wina
najczsciej wytrawne. | dlatego #gest na ogot przyje by do tych dapodawa wino, ktére byto
uzyte do jego przygotowania.

Najczsciej do dziczyzny stosgljwino czerwone potwytrawne.

Mielona dziczyzna na r@ne sposoby

Zima to czas najlepszy na pozyskiwanie dziczyznwyzszej jakdci. Niskie temperatury, szybkie
schiadzanie tuszy wptywagnakomicie na jaké miesa i nie zawsze potrzebne jest wtedy
marynowanie, szczegoélnie w zalewach octowych, kaamgch przy dziczinie

z "wiatrem".
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Majac w kuchni taki znakomity surowiec z jelenia, sardzika czy daniela, dobrze jest

przygotowa cos z miesa mielonego: klopsa lubznde klopsiki czy pulpety. Na te potrawy nie
trzeba mgsa z udca czy combra, magoy¢ topatka, golonki czy ngso z karku. Cgci tuszy
przeznaczone na klopsa trzeba doktadnie pozblalen i powkzi bardzo ostrym nem. Nie

musz to by duze kawatki. M@na mieszéa gatunki mgsa, przy pulpecikach jest to nawet zalecane.
Kiedys niemal zawsze obowaywat dodateléwiezego mesa z zajca, a klops

z samego zafa byt bardzo wysoko ceniony. Byty to, niestetyasz - oby wrdcity! - wielkiej

obfitosci szarakow w towiskach.

Na kilogram mgsa trzeba dodado mielenia 35 dkg lub 20 dkg boczku lub stoniwyzaleznosci

od tego, czy klops robimy z gsa bardzo chudego czy mniej chudego (sarny czyajlzNa ¢
proporcg dajemy jedno cate jajko i dwabttka oraz jeds butke wymoczon

w $mietanie. Jajko zwie farsz, a butka sprawize klops nie bdzie za twardy. Na patelni szklimy,
na klarowanym mie, jedry duzg cebut, pokrojory w pidro i dodajemyg podczas mielenia. Po
przepuszczeniu przez maszyrdatai¢ trzeba dobrze wyrobj dodajc przyprawy, sol, pieprz,
gnieciony jatowiec, trochutartej gatki muszkatotowej i inne wedtug uznamig, mielone ziele
angielskie.

Foli¢ do pieczenia smarujemy mastem, posypujemy tarka i uktadamy farsz ngsny

w postaci duego grubego watka. deklops bedzie nadziewany np. grzybami,

to przesmzone grzyby (pieczarki, prawdziwki, kurki) wraz zceka, przyprawione i drobno
posiekane, sklejone jajkiem z dodatkiem odrobimiejdoutki, wyrobione w mas nakladamy na
uformowany w prostait farsz mesny i zawijamy w rulon w migrszczelnie, czyli w kilka warstw
folii. Po upieczeniu posgpujemy jak z pasztetem, czekamy do catkowitego ygystcia, dzeki
czemu nie wycieknie smakowity sos, aea przeciwnie - klops go wchionie. To danie znakoeni
smakuje zarowno na ciepto, jak i na zimno. Klopdauy

w sosach, zrobionych na bazie sésuetanowego, o smaku grzybowym (dodatkowo
zag:szczonym proszkiem z utartych w faaaierzu suszonych prawdziwkow) czy musztardowy
(z dodag musztarda sarepsk czy korniszonowym (dodatek drobno posiekanyaobri@w) to
prawdziwy rarytas. Podany na zimno wymaga maryiat airawiny lub borowek.

Cz¢sto nadzienie do klopsa robione jest z dobrze pazyipnych surowych wirébek drobiowych
lub pokrojonej w paski surowej galwicy z suszonymsliwkami, czy

w przypadku sarniny lub daniela - morelami, p@krojonymi, po uprzednim wymoczeniu

w koniaku.

Klopsiki przyraadzamy z tak samo przygotowanego mieloneggsejak na klops. Mso,
uprzednio doktadnie wyytowane, cgsto z rG@nej dziczyzny (mena g miesza) z dodatkiem 20 -
35% tlustego (boczek, stonina), przepuszczamy preeszzynk, sklejamy jajkiem, rozpulchniamy
butka moczon w smietanie dodando mielenia. Dobrze wyrabiamy.

Nie dodajemy, jak w przypadku klopsa, cebuli.

Znakomite g klopsiki w sosie pomidorowym. Pomidory dusimy zstean, przecieramy wraz z
przeszklog cebulky, przyprawiamy sal pieprzem, oregano, tymiankiem, czosnkiem, dodgjem
troche oliwy z oliwek, cukru, a jak potrzeba, dodatkowagxieru z pomidorow. To wszystko
miksujemy bezp&ednio na ogniu. Sos musibyawiesisty, a jednocgeie aksamitny i
jednorodny, co daje miksowanie z dodatkiem oliwy.

Farsz mgsny przyprawiamy tak samo, jak sos, dgdajniecionego jatowca. Formujemy kulki
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wielkosci orzecha wioskiego i przesgaamny na dobrej oliwie. Przektadamy do rondla
i zalewamy przygotowanym sosem. Odstawiamy na ogish, by doszly.

Migso na pulpety do podania w warzywach przyprawianogokiem, dig iloscia majeranku,
imbirem, sod, pieprzem, papryk- tak jak flaki. J&li chcemy uzysk&dawny staropolski smak
takich pulpecikéw, to zamiast boczku czy stoninggdaiemy do mielenia kruchy t6j wotowy
nerkowy. L.§j trzeba pokréiwsiepnie naem, by lepiej zemke Na koniec formujemy kulki
wielkosci orzecha witoskiego.

Do rosotu wsypujemy dio drobno pokrojonych warzyw rosotowych i przypranmasoh,

pieprzem, majerankiem, tartym zielem angielskigtiém laurowym i imbirem. Gotujemy do
niepetnej mgkkosci. Wktadamy pulpeciki do warzyw i podgrzewamy natym ogniu okoto
kwadransa. Pulpeciki czy klopsiki z dziczyzny t@kamite dania jednogarnkowe, alternatywa dla
bigosu myliwskiego czy gulaszu.

(¢24:9]
Wykwintne bitki z jelenia

Wrzesiéh to szansa ngwiezg jelenire w naszej kuchni. Jeteo zwierze krolewskie tale ze
wzgledu na znakomite mso, ktore w dawnych czasach byto ozglghbwnie krolewskich

i magnackich stotéw. Jest to surowiec wymaggjwiele pracy, aby wydoldyjego specyficzny
smak, a jakécig potrawy zachwydi biesiadnikdw. Najlepsze jest ¢8D z cielaka i mtodej f«ki, co
nie znaczyze nie mana wyczarowa przysmakow z tuszy starszego jelenia.

Najpierw meso trzeba zamarynowalm starsza sztuka, tym diej i w mocniejszej bejcy.
Najwazniejsze jest whciwie dobr& proporcje octu do wody. Stogajocet 10-procentowy, trzeba
szklank octu dol& do czterech szklanek wody. Ocet z wamtujemy tak, jak do grzybkow w
occie, dodajc pod koniec ziele angielskiesdilaurowy, pieprz, jalowiec, paigozdzikow,
majeranek, kolendri gorczye. Inne ziota przyprawowe wedtug uznania: tymiarezylia,
czaber, rozmaryn. Dobrze jest dadeebut pokrojory w grube pioro

i zabki czosnku.

Do zalewy dodaje sitroche cukru. Zalew studzimy i tal zalewamy mgso, najlepiej

w kamiennym naczyniu, ciasno utme. Czas marynowania zayeod tego, czy sztuka mioda czy
nie oraz od temperatury. Imzsza temperatura, tym raga trzyma migso dhwej.

Tym, ktorym octowo-korzenny smak dziczyzny nie odf@mla, proponuyj beje warzywry.

Drobno pokrojone warzywa w petnym wyborze, oliwak g cytryny, troch czerwonego wina, to
podstawa, a dodatkowo majeranek, pieprz, mieloloyjjac, ziele angielskie i inne przyprawy
ziotowe, wg uznania troghcukru. Dobrze dodakieliszek wodki albo zinu, pokrojora w pioro
cebuk. Do bejcy octowej wkitadamy wksze kawatki mgsa pozbawionego bton i pogi,

najlepiej od szynki, do bejcy warzywnej mniejsz@. liaszej potrawydalzie potrzebnawiezutka
stoninka, pokrojona w bardzo cienkie plasterki. Aalie uzyské, trzeba j lekko zamrozi, wtedy
da se tak pokroé.

Najpierw uktadamy ngiso na desce, razy dwiema warstwami grubej folii. Mocno zbijamy na
cienkie plastry. Na mgsie uktadamy stonink smarujemy cieniutko musztagdpieprzymy i
skladamy tak, aby stoninka znalazta sisrodku. Formujemy w regularne ksztaity. Panierujemy
mace i rozbitym jajku, a snigmy na klarowanym niée. Dopiero pod koniec smania solimy.
Takie zestawienie rgsa i stoninki daje natluszczanie wexnzne i meso staje si soczyste. Zraz z
jelenia potrzebuje wykwintnych dodatkow, na przgkéanaonych rydzow, ka, kurek czy
wczesniej obgotowanych i wystudzonych kapeluszy prawddw panierowanych w jajku i tartej
butce, usmzonych na klarowanym ndke. Kiedy nie ma sezonu swieze grzyby, wystarczy
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dodatek smaonych pieczarek. Ziemniaki zas#aany po polsku, jarzyny, a eg szparagi, buraczki
zasmaane lub kapustmodi podajemy na ciepto

z rodzynkami.J@i zraz nie lgdzie panierowany, to nioa go podaw sosie lub na sosie.
Najbardziej wiaciwe g sosysmietanowy, kaparowy, korniszonowy czy tymiankowgdBwanie
potraw smaonych panierowanych w sosach lub z sosami, a née@smgch sote, to diy blad, cha@
czesto takie zestawy spotykamy w naszych restauracjaeltakiego dania najlepiej pasuje kasza
jaglana dz gryczana. Jak polska tradycjazkakonieczny jest do tego dania kieliszek wytrawnej
nalewki.

(¢249]
Swieza sarnina w kuchni na pocatku sezonu

Maj to jeden z najlepszych migsr w sezonie towieckim na polowania na kozty. Upyaw
jeszcze niskie, a i kalendarz polawaie pozwala nam rozpraszawagi na inne gatunki zwiejiz
Czesto przed upragnionym terminem rozpgma sezonu wielu doviadczonych mgliwych
wykorzystuje czas na wyszukiwanie obiektéw przygatpolowania. W tym teczasie najwicej
pozyskuje si koziotkbw w pierwszej gtowie, prawdziwie selekcyji. Nie § one ozdob kolekcji
trofeum, ale za to jako takiej mtodej sarniny mie nam to wynagrodéi

Zima w tym roku byta tagodna, przez co kyejd zwierzyny dzikiej, a co za tym idzie, jako
jej tusz powinna bydobra. Sarnina to jedno z najbardziej cenionyatsm Europie. Sarnina to
mie¢so delikatne, smakowite, ale ze wajl na bardzo malzawartd¢ ttuszczu trudny surowiec dla
pocztkujacych adeptow sztuki kulinarnej.

W polskiej tradycji kuchni ndjiwskiej pieczé z sarny wémietanie jest daniem
sztandarowym. DlategoAg@ozwok sobie je dZ kolegom przypomnie Kawatek sarniny
oczyszczony z btony i poezi, z kascig lub bez kéci, np. szyneczk oktadamy ciasno, najlepiej w
glinianym lub kamiennym naczyniu, bejerarzywry. Bejc: robimy z cienko pokrojonych warzyw,
takich jak na rosét, mieszgj je z oling, sokiem przynajmniej z jednej cytryny, doglaprzyprawy:
ziele angielskie, § laurowy, pieprz, jalowiec i inne, ktorych smakilmy, np. kolendg, tymianek,
czaber.

Marynat wzbogacamy czerwonym winem lub kieliszkiem jalow&bi odktadamy na dwa
lub wiecej dni na dolg potke lodowki, chocia raz dziennie nigiso w naczyniu przewracgj. Po
wyjeciu z marynaty szpikujemyegto nasz pieczé bardzoswieza stoning, najlepiej uywajac do
tego specjalnych igiet do szpikowania, a steregkko podmraajac, zeby tatwiej data sikroi¢ na
cienkie stupki. Dodatkowo reso bardujemy, czyli okcamy w cienkie plastry stoniny, uprzednio
je sohc i posypugc przyprawami. Po upieczeniu dogkkosci najlepiej jest je wystudzitak jak
pasztet, do petnegoegenia.

Nie podawanaswiezo. Nas¢pnie pokro¢ w plastry, utay¢ w zaroodpornym naczyniu, w
ktorym podajemy potragina stot, i zalé gesty wiejska, wysokoprocentowsmietary, ktorg
taczymy z sosem z pieczeni i dobrze przyprawiamili decemy mi€ sos bardziej ggty, naley
taczy¢ go z zasmika. Sarnina musi cltoraz w takim sosie zabulgétaODdmiar tego sosu jest sos
musztardowamietanowy, ktory powstaje wtedy, kiedy do sosgsnegosmietany i zasmiki
dodajemy musztaed najlepiej zwyké sarepsk. Ostrg¢ sosu regulujemy ikeia musztardy.

Znakomicie smakuje sarnina w sagsieetanowym, do ktdrego dodaje giokrojone w bardzo
drobry kosteczk korniszony lub ogérek konserwowysos nazywa gismietanowo-
korniszonowy. Jeszcze iglmdmiar sosu jest sognietanowo-jatowcowy, ktéry powstaje wtedy,
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kiedy do sosdmietanowego dodajemy wksz ilos¢ swiezo mielonego jatowca. Taka sarnina z
kasz jaglarg lub ziemniakami purée, lub kluskaghyskimi z dobrze przyprawionymi buraczkami
zasmaanymi, to prawdziwy rarytas godny krélewskiego sidioniecznie z kieliszkiem wytrawne;j
nalewki.

Dla niecierpliwych, ktérzy nie megloczeka sic smakuswiezej sarniny, propongjprzepis
na kotleciki z sarniny. Na potravic potrzebujemy najtadniejsze kawaitkigea z combra,
pozbawione bton i powki. Mi¢so za pomagostrego m§liwskiego tasaka lub ostregaggkiego
noza siekamy na desce tak dtugée,maieso uzyska konsysterdpefsztyku tatarskiego. Ostrze od
czasu do czasu maczamy w oliwdiepy nam si mieso nie przyklejato i jednoczeie wrabiagc w
nie drobno posiekancebulle, pieprz i inne przyprawy. Na koniec nagmotrawe wzbogacamy
surowymizottkami jaj i dobrze wyrabiamy, sprawdzajsmakowité¢ miesa i wyrazistéc
przypraw.

Na patelni rozgrzewamy mocno dobry olg,raiesa formujemy mate bardzo ptaskie
kotleciki. Cata sztuka jest w sieniu. Kiedy kotlety skwiercgjuz na rozgrzanym ttuszczu i
pojawiap si¢ na powierzchni mgsa pierwsze kropelki sosu ¢gsnego, natychmiast przewracamy je
na drug strore. Kotlety te zbyt mocno usmane, jak kucharze mowprzecagniete, nie lgda tak
smaczne. Na drugiej patelni szklimy celgl&ohc ja i pieprac, a na jeszcze innej sayany
réownoczénie grzyby. Najlepiejwieze kurki lub uprzednio zblanszowane i pokrojone mawki.

Smacznegkotleciki z sarny take z pieczarkami, a szczegolnie ze somg pieczarlg takows.
Grzyby smaymy na méle klarowanym. Na pétmisku uktadamy usmae kotleciki z sarny w
otoczeniu grzybow i zeszklonej cebulki. W dobrejiganii déwiadczytem tego. Niejednokrotnie
smaenie nie nagka za apetytem goi. Takich biesiad na pogtku sezonu wszystkim czytelnikom
"Lowca Polskiegozycze.

(¢249]
Zrazy z sarniny

Zrazy to w polskiej kuchni temat przebogaty. Zraagznych gatunkéw ngisa to potrawa
ogromnie popularna. Zawijane zrazy z sarniny tdkivmarytas. Wyylowane kawatki mjsa,
pozbawione bton i powki, najpierw naley zamarynowaw bejcy warzywnej i umiei¢ w
lodéwce na dwa, trzy dni. Nggiie z kawatkdw misa wykrot plastry, zb¢ mocno na cienkie
ptaty. Nadzienie do klasycznych zrazow (proporgardo kilograma ngsa) robimy z jednej digj
tyzki masta, dwdch upieczonych cebul, jednej szklanikihego, tartego chleba (najlepiej
razowego, na naturalnym zakwasie) i jednego jaleut tarkujemy, mieszamy z chlebem,
mastem i dodajemy cate jajko (ara doda troche mielonej sarniny), dobrze wyrabiamy,
przyprawiamy sal i pieprzem. Ma@na doda troche utartego jatowca. Ptaty smarujemy musziard
sarepsk dla ostrdci i nadzieniem, zawijamy w zrazy. Takie zrazy mgay dobrze jest dodatkowo
owina¢ w cieniutkie ptatki zéwiezutkiej stoninki. Obtaczamy je w gue, smaymy na
klarowanym méle, a nasipnie przektadamy do grubkciennego rondla. Dajemy na dno trech
masta, uktadamy na nim zrazy, podlewamy esencjgnahosotem (wywarem), najlepiej
ugotowanym zéwiezej sarniny i trzymamy na ogniu do ¢kkosci (pod przykryciem). Do rosotu
dajemy ziele angielskie iskt laurowy. Na koniec mana doda smietany.

Nadzienie do klasycznych zrazow me zrobé rowniez inaczej. Z dwoch ek masta, dwoch
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butek namoczonych w mleku, dwoch cebul, dwoch gbayBuszonych i gaci pietruszki. Z butek,
cebul, grzybdéw i zielonej pietruszki wyrabiamy fardodagc jajko. Catd¢ solimy i pieprzymy.

Inny farsz do zrazéw zawijanych robimy z 200 g bhutk0 g cebuli, 200 g prawdziwkdéw
blanszowanych i 50 g masta, surowego jajka piepsnli. Najbardziej wykwintny jest ze 150 g
butki, 250 g blanszowanejatrobki gesiej, 100 g trufli, 20 g cebuli i 50 g masta, jedogajka,

pieprzu i soli. Farsz musi ntievszystkie sktadniki dobrze posiekane, wymieszargyprawione

soly i pieprzem. Mana do farszéw dodawadroche mielonej sarniny. Dobrze jest podczas duszenia
w esencjonalnym rosole dagdfxoche madery lub kieliszek czerwonego wina. Na koniecmao
zacggna¢ smietany.

Specjalne miejsce w polskiej kuchni zajmajazy kominkowe. Byta to odmiana zrazéw bitych,
ktéra swoy nazwe wzicta od specjalnego garnka z przykrygwk otworem. Mgso na zrazy, po
rozbiciu na cienkie plastry i po oprészeniu wam, smaono na klarowanym nske, a nasfpnie
uktadano w rondlu, ktérego dno wyktadano cienkimaisperkami stoninki. Zrazy uktadano dookota
rurki przypominagce zakaczenie tgbki. Nastpnie przektadano je celul grzybami lub
pokrojonymi warzywami: marchewkpietruszlg, selerem, kalarepk cebub. Dodawano masta i
catas¢ zalewano w pierwszym przypadku esencjonalnym sss@rzyprawionym zielem
angielskim i lgciem laurowym, w drugim rosotem i biatym winem. Raso do mgkkosci, czsto
na koniec dodaf smietarg. Rurka sprawiataze zrazy rowno dochodzity i nie przypalaty.sbzis,
w dobie garnkéw o wielowarstwowych dnach,zma bez obaw przysezi¢ takie zrazy z sarniny,
bez specjalnego rondla, ale propanuprzez szacunek do przesdo- pozosta przy historycznej
nazwie.

[¢14°5)
Zeberka z dzika w warzywach i nie tylko.

Kwiecié to miesgc, w ktdérym nareszcie mioa wybra sie ha dzika. Wiosna sprawize
nawet te najstarsze siagic mniej ostrane i mana je spotk&w nietypowym czasie na polach. To
swietny czas, aby na oziminach strzalizego odyica. Taki pa¢zny dzik na zielonym tle w
krzyzu lunety jest jednym, przynajmniej w mojej ffiwskiej pameci, z najwspanialszych
wspomnié.

Z kulinarnego punktu widzenia jednak naglzagj pazadanym trofeum jest maty dzik. Taki
jest najsmaczniejszy. Wielu kolegdéw z licznymi pragtciciami wieku dojrzalego prosito mnie o
przepis na coz dzika, co nie kidcitoby siz zalecan przez lekarzy lub przez zwykty ragek
dietsy. Na pewno tak potrawy sa zeberka z dzika w warzywacheberka tnie sinajpierw w paski,
a nasgpnie na mate kawaiki, tak by kdy miat trzyzebra. Dobrze jest zostaiylko srodkowe, a
dwa boczne wytrybowa Do garnka wrzucamy pokrojgnvioszczyzig z podwéjn iloscig
marchewki pokrojonej w talarki. Zalewamy wgalodajc soli, pieprzu, kcia laurowego, ziela
angielskiego pokruszonego i ziot prowansalskichdwimusi by tyle, zeby po dodaniu nga
catkowicie je pokryta. Wkitadamy porcjezeberek do garnka dopiero wtedy, kiedy woda
z warzywami lpdzie wrzata. Wane jest, aby gotowadanie na wolnym ogniu, dlgj o to,zeby
woda s¢ nie wygotowata. Tak ugotowarteberka z dzikagswyjatkowo smaczne, a co bardzo
wazne, spetniaj wymogi potrawy dietetycznej. W ten sam sposoélimagrzyradza rownie
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smakowicie inne kawatki tuszy matego warchlakakkarke, golonki czy czs¢ topatki, pod
warunkiem poporcjowania gsa na mate kawaiki, najlepiej zdam. Kiedy meso jest mgkkie i
dobrze odchodzi od koi, mazna je wyluzowa, pokrok w kostk, utozy¢ w foremkach do
galaretek, przybkagotowanymi warzywami i zielonym. Z wywaru z¢sa, warzyw ielatyny
robimy auszpik, czyli galaretk ktorg zalewamy mgso w foremkach i odstawiamy do zastygpia.
W ten sposob powstanie galaretka z warchlaka, watekategorii zimnych ri@k.

Kiedy mamy do dyspozycji tusze warchlakhcemy zrohki szybko cé wyjatkowo
smacznego, to proporupoledwicg na trzy sposoby, do wyboru. Z pdvicy wycinamy niezbyt
grube kawatki mgsa i mocno zbijamy na bardzo cienkie plasterki.id@ gkatki mesa z po¢dwicy
oproszy trzeba w mce i krétko obsmay¢ na gogcym ttuszczu. Znakomitym dodatkiem do tej
poledwicy, ktér po usmaeniu solimy i przyprawiamy grubo mielonym pieprzgest albo
smaony jednoczénie czosnek krojony w che plasterki, albo zeszklona cebulka.

Ogromnie smakowita jest pdWica z dzika krojona w grubsze plasterki gridhqalca, ktore
obsmaa st w giebokim tluszczu z obu stron, przektada do garnkaewa stodk smietank,
najlepiej ,dwunastk’. Taka poledwice dusi s¢ w stodkiejsmietance w diej ilosci cebuli
pokrojonej w 6semki lub szesnastki, czyli nie w prgk, lecz wzdta. Przyprawia si potravwe soh,
pieprzem, jatowcem i innymi ziotami, ktorych smakimy ws$mietanowym sosie, dodajesiuza
ilo$¢ siekanej natki z pietruszki, a jak ktlubi smak kopru, to zamiast pietruszki koper. A& by
cebula byta mato ostra, najlepiej z gatunku stdakizojona w 6semki nie rozgotuje sida inny
smak. Tak przyrdzona pajdwica jest gotowa do podania na stét, gdgsuijest mkkie.

Mazna potdwicg z dzika podéaw sosie pomidorowym. Pgdwice kroimy w plasterki
grubgici palca, obsmeamy w ttuszczu na obie strony, wktadamy do garnkaym przypadku
zalewamysmietary wysokoprocentow Do sosu dodajemy, podobnie jak w poprzedniejgvat,
cebuk, najlepiej stodlk, tak zwam czosnkow, ktorg kroimy tym razem w plasterki. Pomidory
najlepsze gstodkie, bez skérki i gniazd nasiennych. Dakie mana kupé w puszkach lub
stoikach do wioskich potraw. W innym przypadku tragoomidory sparzy obr& ze skorki,
przesmay¢ na mdle i przetrzé do garnka. Proporcje soli, pieprzu i innych praypizalea od
inwencji kucharza, ja dodagzosnek, oregano, tymianek¢liaurowy, mielone ziele angielskie i
butgarsk czubrie, czyli dziki czber gorski, ktory wyjtkowo pasuje do dziczyzny. o w sosie
dusimy do mgkkosci.

Péekng tradych jest mgliwska watrobka na zakeczenie udanego polowania. Bzk
nieznanych mi powodéw, tradycja ta zaczyna podufadto wielka szkoda. Wtedy, kiedy na
rozktadzie mamy dzika, to czy on maty czy wielkitmdbka ze zwierzyny czarnej jest tak samo
wysmienita, jest delikatna, nie ma prawie tkankiznej. Propongjja w najbardziej klasyczny
spos6b usmg¢. Pokrot w cienkie plasterki lub w grulfrytke, oprészy maka i usmary¢ na
mocno rozgrzanym gbokim tluszczu, na drugiej patelni zeszldebulle. Cebullk i watrébke
dobrze posod, przyprawé grubo mielonym pieprzem. | mna przysipi¢ do prawdziwie
tradycyjnego zakiczenia udanego polowania. Takich przyjesunaycia mysliwskiego jak
najczsciej zyczy wszystkim czytelnikom autor.

(G220

Pasztet z dziczyzny

Marzec to miest w polskim kalendarzu towieckim watkowy, bo taki, w ktérym na nic, co
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jadalne, polow& niestety, nie wolno. To smutny migsidla wielbicieliswiezej dziczyzny. Moim
zdaniem, takie rozwranie jest dla zwierzyny z polskiego lasu bardeo Kledy w towisku nie ma
mysliwych, to jest to najlepszy czas dlazngj maci ktusownikow.

W marcu naszym wybawieniemzamraarki, czsto petne rénych kawatkow z tusz
upolowanej zwierzyny. Pojawiagshiezmiennie pytanie: To co robimyXlienamy r&ne rodzaje
mig¢sa z jelenia, dzika czy kozy, Zemta czy kaczki, to najlepiej zr@hpasztet z dziczyzny.
Poniewa w pierwszej kolejnéci zwykle na stot wdrujag szynki, poédwica czy comber, do
zamraarki trafia resztaeber, kark, golonki, mostek i okrawki, nieraz z#bt st kaczka czy inny
ptaszek, przodek z zga czy dziki krolik.

Takie rane mesa to znakomite tworzywo naaego rodzaju pasztety. Pasztety robirse
tylko z samej sarniny, dzika czy zef, ale cgsto z mgs mieszanych. W diych kuchniach
dworskich, patacowych w dawniej Polsce byto spegalysoko cenione stanowisko kucharza
pasztetnika, ktérego zadaniem byto piec tylko pgzPolska kuchnia, szczegdlnie diyska,
styreta z takich specjatéw. Warto naygiywat do tych szczytnych tradycji. Podstawowym
warunkiem jest przestrzeganie zasad obhpwicych przy tworzeniu tej potrawy. Najwaiejsze to
wiasciwy dobdr surowcow, stosunek ¢gaa chudego do tlustego (boczek, podgardle ilo
watrobki. Jéli dziczyzna jest chuda, a taka jest z natury, egoinie sarnina, jelenina, to ttustego
trzeba dodaniemal drugie tyle, kalkulgg najczsciej na kaicu dodawane masto;sjejest to
tlusty dzik, to dao mniej. Mazna brak wystarczagej ilosci ttustego mgsa rekompensowa
wicksz ilosciag masta dodawanego w ostatniej fazig puzed pieczeniem. Bardzo dobrzezstu
jakosci pasztetu ngisa kleiste - golonki, topatka czy karkowka.

Najczsciej migsa wraz z ttusteiami i warzywami dusimy do momentu, kiedy odchoalzi
kosci. Wykwintne pasztety wymaggmarynowania, a potem pieczeniagad. Dz§ najlepiej w
rekawach z folii w szczelnych brytfannach podlanybificde wod.

Mieso musi by doktadnie zmielone, a ngphie zhomogenizowane, od tego zgle
smarowné¢, jakas¢ pasztetu. Dawniej reso byto przecierane przez coraz drobniejsze sia. D
mamy wysoko sprawne malaksery czy blendery, ktép@mRinnsmy uwzywaé po przemieleniu
migsa.

Do pasztetu nie powinny bgilodawane warzywa z duszenia. Moczenie butek w wzgvpo
duszeniu i dodawanie do mielenia nie jest zaledango lepiej jest dodapotrzebn ilos¢ tartej
butki w ostatniej fazie, tuprzed ostatecznym pieczeniem - kontrolugevsiten sposéb dio
precyzyjniej konsystengjmasy. Bardzo wana jest ild¢ i jakos¢ watrobki dodawanej do pasztetu.
Najlepsza jest cieta i drobiowa. Wtrobka z dzika czy sarny daje potrawie specyficamak,
przez wielu ceniony, ale nie przez wszystkich.

Najwaniejsze, aby wtrobke przed dodaniem do mielenia zgsem i thustéciami mocno, ale
krotko przysmay¢ na dobrym tluszczu - zblanszatva

Masg pasztetow przyprawiamy sal, pieprzem, mielopngatka muszkatotow, jatowcem i
réznymi ziotami, ktérych smak lubimy w pasztecie, wgmnio dodajc na kilogram cztery cale jaja,
a jak potrzeba, to jeszcze sanditka i co najmniej pot kostki masta.

Naczynie do pieczenia pasztetu musidrczelne. Smarujecsie grubo mastem, posypuje
tartg butkg i uktada mniej lub bardziej wyszukany wzor z ciehkpaseczkéw stoninki i dopiero
wtedy wypetniamy forra mas.

Pasztet pieczesgitugo na wolnym ogniu, a wyjmuje dopiero po petmyaystygneciu, po
tym, jak mowig kucharze, gdy catkiem stanie. Wyjmujemy go z formoykrotkim podgrzaniu.
Ciekawym sposobem pieczenia pasztetovppesttet w cigcie, jak méwiono dawniej, na
modk francusly. Farsz do takich pasztetéw powiniert ipardziej chudy. Robimy go tak samo, jak
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klasyczny, z4 roznica, ze czsciej wzbogacamy go dodatkami: marynowanym zielompyeprzem,
kaparami czy truflami lub kawatkami pieczystegoasto, ktorym wyktadamy form to ciasto
kruche lub potkruche. Forgrszczelnie oblepiamy ciastem (cignkarstwg), nakladamy farsz, a w
przykrywapcej wierzchniej warstwie wycinamy otwory na parovegoodczas pieczenia. W
otwory wktadamy blaszane rurki, zwane kominkami.

Po upieczeniu i catkowitym wystudzeniu ptajes pusta przestraemiedzy ciastem a farszem
pasztetowym. Na bazie wygow misnych lub esencjonalnego rosottelatyny z dodatkiem
aromatycznych przypraw robimy galareo staropolsku, zwarauszpikiem i przez kominki
wlewamy t ptynmg galaretk, wypetniapc pusy przestrze. Taki pasztet znakomicie wygla w
przekroju i rownie dobrze smakuje.

Mazna piec pasztety w ciastach francuskich, jednakdveaima warunkami, do podania na
ciepto i tym,ze naley je piec w formach ptaskich, co daje inne propeferszu do ciasta. W
pasztetach pieczonych w ciastach francuskich iesio kominkéw. Ciasta Zzamazna kupé
gotowe, co zagjta do pieczenia pasztetow, gdyrobienie dobrego ciasta francuskiego to bardzo
ciezka i zmudna praca.

(C:4 D)
Terina.

Migso na terin, na przykiad z baanta, musi b§ surowe i dobrze zmiksowane. Najlepsze s
piersi nie tylko z bzanta, ale i z innych ptakow. Do takiegoesda dodajemy wtrobke, najlepiej
gesia, inng drobiowy lub ciekca (200 g na jednego banta) masto (200 g), trzdttka, 200 g
cieleciny tez surowej i tyle samo stoniny czy podgardl&lidmamy do dyspozycji wicej misa z
bazanta, to zawsze zachowujemy proporcje rownydtilmiesa z dziczyzny i cietiny, watrébki,
masta i boczku czy stoninki. Catobardzo dobrze wyrabiamy, dodajniewielky ilos¢ tartej butki
i ponownie miksujemy. Dobrze przyprawiamyg@ieprzem, gakk ewentualnie innymi
przyprawami (jatowiec, rozmaryn). Moa do nich dodaprzesmaone na msle trufle, a jak nie
mamy, to pieczarki. Z biatek ubijamy sztyyvpiare i delikatnie wyrabiamy z masFarsz
naktadamy do kamiennej teriny ddtnazwa takiego pasztetu) i wktadamy do piekarrNaglepiej
tering umiesci¢ w worku foliowym do pieczenia, a catow wigkszym naczyniu, do ktérego
nalewamy sporo werej wody. Pasztet pieczemy do wygotowania wodkokaowania teriny,
okoto trzech godzin.

Mysliwskie pasztety znakomicie smakuj marynatamizurawing, borowkami i kieliszkiem
wytrawnej nalewki. Dobrze jest, zwyczajem kuchmarspolskiej, misternie na talerzach czy
potmiskach utay¢ pokrojony pasztet, udekorowaata¢ owocami, marynatami, znakomiteg tsi
latem zebrane i zamrone na przyktad porzeczki czy marynowanaghiza, i caté¢ zala
galareg na smaku z dziczyzny - auszpikiem. Taki pasztgtrpe st prezentuje, znakomicie
smakuje i, co bardzo wae, tak samo wygta na pocgku, jak i pod koniec nawet najdiszej
biesiady.

kietbasa pieczona z dzika - do posuszania :

- migso z lopatek lub dziczych szynek - 3 kg ;
zmielone na siatce 10 mm
- chudy wieprzowy brzuch - 1,30 Kkg;
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- stonina lub podgardle wieprzwe - 1 Kkg;
zmielone na siatce 8 mm

(brzuch teé na 8mm )

- jalowiec mielony - 9 gr;

- pieprz czarny mielony - 6-8 gr;

- ziele angielskie mielone - 6 gr;

- czosnek - 2 gtowki

migso(kady rodzaj osobno) krejna kawaiki takie 2x2 (2x3) cm, pekdupeklosoh w ilosci 18,5

do 20 gramoOw peklosoli na 1 kg ¢aa. (stonéc jest kwesti indywidualnych upodohg. Kietbasy
pieczone , potem podsuszane dgrapro (do 30% nieraz na wadze, a sol zostajg; dia mnie
bezpieczna na moj smakiémto 19 gr.)

Po dwudniowym peklowaniu, ggko miet, mieszam razem z przyprawami, do wyrobienia kleju.
Potem napycham do wcaeej namoczonych jelit, osadzam przez nogdmy w cieptym dymie ok
2,5 godz, nagpnie pdpiekam w wdzarni do temp. 70 stopni mierzonegmdku kietbaski (temp.

w wedzarni ok 90 stopni). Napnego dnia podgdzam 2-3 godz w dymie chtodnym. Podsuszam
w miejscu chtodnym. Dobra jest po 8-10 dniachle.ty

"Krakowska" suszona z dzika :

2,5 kg mésa z dziczych szynek lub topatki - pozbawione #aszscicgien (tzw I-ka)

50-60 dkg mgsa z topatki wieprzowej

50 - 60 dkg wieprzowego brzucha

30 dkg miesa z golonek wieprzowych lub wotowinyté+gorsze okrawki od lopatek czy szynek).
jatowiec, ziele ang., kminek mielony, kdra.

Po zapeklowaniu nmsa (datem 18,5 grama peklosoli na kgsa)

-mig¢so z golonek/wotowig mielimy 2 x na sitku 3mm

-migso tluste na sitku 6-8 mm

-mieso z szynek/topatek kroimy ma kas®3 cm lub mielimy na szarpaku.

wszystko doktadnie wyrabiamy na jeddglikleish masg razem z przyprawami.

Nadziewamy ostonki bialkowe (45-55mm) lub grubégel

Osadzamy kilka-kilkariie godzin.

Pierwsze wdzenie cieptym dymem 2,5 -3 godziny, rastie parzenie i kolejne dwa(1-1,5 godz.)
w dobowych odspach czasu wdzenia w dymie chtodniejszym.

Teraz , co najgorsze trzeba poczZegezynamniej tydzig (batony wisz w chtodnym i
przewieiwnym miejscu)zeby kietbasa gidosuszyta,...ale kto to wytrzyma.
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STEAK WOLOWY

Aby zrobit dobry stek, naley - kupic dobry stek. To wszystko. slewotowina jestswieza i dobrej
jakosci, zadne przyprawy poza pieprzem igol ogoéle nie bda potrzebne.

Wspoitczesny stek pochodzi od stowa "steik" (w moWik&ingow "cas, co zostato upieczone”).
Prawdziwe steki robi siprzewanie z wotowiny, sid w Polsce przyjo si¢ kiedys nazywé je
befsztykami (beefsteak)a$ez steki baranie, ze strusia, a nawet rybne, aleldéslyczny to jednak
krowa.

Prawd mdwigc, w Polsce trudno o dobry stek. Po pierwsze, elagbtrzeba specjalnego¢sa,
bardzo mgkkiego, o krétkich widéknach. Takiego, ktére nie waga marynowania i ktére moa
po prostu popieprzy posolt i wrzuck na ruszt (albo na patetniale lepiej na ruszt). Po drugie,
amerykaska i w ogole stekowa wotowina jest krojona w spdihey sposob, e¢sto tak, aby

w jednym kawatku ngisa z kdcig znalazta si i porcja rostbefu, i trochpoledwicy. Po trzecie
wreszcie - niektore steki wa prawie kilogram! Dug porci migsa mana od biedy wykrdi

i z polskiej krowy, ale raczej z ada albo np. z ligawy. Niestety, nie mgbpw, ktdre datyby rag
takiemu stekowi.

Podsumowujc: w Polsce mina zrob¢ stek wyhcznie z pagdwicy wotowej, ktdg akurat mamy
bardzo smaczn- chwal ja nawet Amerykanie! Kosztuje 60-80 zt za kilogramsupermarketach
mozna kupé porcjowan, na bazarach przewaie trzeba zamawtaz wyprzedzeniem i kupowa
w calcicl.
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A co, jeili kiedys w Stanach sprébowalny autentycznego amerykskiego new yorka albo
t-bone'a? | chcemy Zé& cos podobnego tale w Polsce? Progbardzo, od tegmgestauracje

z kuchni amerykaska lub wyspecjalizowane steakhouse'y, ktore sprowjadn&so z USA,
Australii, Argentyny, Brazylii albo ze Szkocji. alam sieciowe T.G.I. Friday's, Jeff's i Rodeo
Drive, w Warszawie nieztegdez Boston Port, London Steak House, Alamo Steakhouse,
SomePlace Else (Sheraton).

Moze st wszake zdarzy, ze ktcs uparty zapragnie przygdzi¢ prawdziwy amerykiaski stek na
wiasnym grillu, we wiasnym polskim ogrodku. tatwie tedzie, ale przecienie ma rzeczy
niemazliwych. Warunek - petny portfel, bo takie zachciabiwajs drogie. Odpowiednio
pokrojone mgso wigciwej, miesnej rasy krow kupisz przez internet (nas zaopatigfirma steki),
od jakiegd czasu g takze w sieci sklepéw Makro. Czasami - rzadko! -zme traft na
importowarna wotowing w dobrych delikatesach.

Giebia ostrdci - mieszanka 4 naturalnych pieprzow

T-bone i porterhouse - oba te steki skladaj z kawatka rostbefu i kawatka golwicy
pofaczonych pérodku kacig w ksztalcie litery T (sid nazwa). Porterhouse jest bardzayjumaze

Strona 239



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

wazy¢ nawet kilogram, gdyjest wycinany z tej e&ci tuszy wotowej, gdzie petlwica jest
najgrubsza. S sie go okoto 12 minut (po 6 z kdej strony).

Klasyczny t-bone way okoto 40-60 dag i ma znacznie mniejgawicy. Wymagasrednio 8 minut
smaenia. Zaréwno porterhouse, jak i t-bone paldo stekow bardzo drogich: dwa 40-
dekagramowe t-bony kosziyprawie 90 zt (cena ze strony steki).

Wedtug mnie najlepszego t-bone'a pragzap wcale nie Amerykanie, a Toskezycy. Bistecca
alla fiorentina to porgny kawat wotowiny natarty pokruszonym pieprzenmignkiem,
rozmarynem i olivg (oliwa koniecznie na kicu, gdy: inaczej zamknie ona pory @s& i stek nie
przejdzie aromatem przypraw), pozostawiony goglairiemperaturze pokojowej, a potem
upieczony na grillu naarze z wgla drzewnego. Podany zastka cytryny i toskaskim
czerwonym winem smakuje nieligko. Z reguty zamawiaejedry "bistece” na dwie osoby, bo
migsa jest faktycznie straszniezu

New york (albo ambassador, strip steak, shell steak) tozstestbefu otrzymywany po odciu
porcji pokdwicy wraz z kécia. Ksztalttem przypomina stan Nowy Jorkydsjego popularna nazwa.
Wazy jakies 25 dag, smay sie go przez 4 minuty (po 2 z kaej strony). Dwa 25-dekagramowe
new yorki kosztyj okoto 42 zt (cena ze stromyeki). Ptaski, diugi kawatek rostbefu z biatym
ttuszczem wzdha dtugiego boku okrdany jest take jako rumsztyk. Rostbef bezda z polskiej
wotowiny kosztuje okoto 20-26 zi/kg.

J&li uda sk ci kupic prawdziwego new yorka made in USA, przyiz go, powiedzmy, tak: natrzyj
mMig¢so z obu stron granulowanym czosnkiem, cglgtol ulubione przyprawy Amerykandw) i
swiezo zmielonym pieprzem. Usmaa oliwie. Poczekaj ze 3 minuty, zanim zacznigszck Taki

Strona 240



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

stek lzdzie niezty, jéli przyprawisz go wydcznie sod i pieprzem, a podasz z sosem (np. z catymi
Ziarenkami zielonego pieprzu).

W Polsce robi siklasyczne steki przewnaie z poledwicy wotowej. J&li kupisz cah wielka
poledwice, mazesz podzieli ja nastpujaco (wedtug regut sztuki):

Najpierw odetnij obie kacowki, ¢ od grubszej "gtowki" i¢ od drugiej, wzszej strony.
Odkrojonego nysa nie wyrzucaj, Bee bra, tylko oddaj je mamie/teiowej/narzeczonej na
stroganowa. Zostanie ci dtugi kawatgsa, szerszy z jednej strony.

Potem odkréj od szerszej strony grépastek o nazwie chateaubriand (lub tenderloinkstidéet
steak), wagcy dobre 40 dag. Taka porcjagsa wystarczy dla dwoch osob i wymaga 5-6 minut
smaenia (w sumiel!).

Idac dalej w kierunku od &#ci grubszej do cigszej, wytnij 1-2 tournedos dwucentymetrowej
grubaici (niech wag po 10-12 dag; czas ich spesia wynosi 2,5-3 minuty).

Pozostaly kawatek rasa potnij rowno na jakie3 cienkie plastry. To tak zwane filety mignon -
najmicksza czs¢ poledwicy.

Kiedy mieso jest ju pokrojone, méesz przyradzi¢ z niego na przykiad:

Z chateaubrianda - absolutry klasyke, czyli poledwice z Clermont-Ferrand

Ustaw temperatgrpiekarnika na 220 stopni. W patelntaroodporyg raczka rozgrzej 2 tyki

oliwy. Posyp stek grupsol i swiezo zmielonym pieprzem, a potem ushzaobu stron na
brazowo. Patelri wstaw do piekarnika i poczekaj 10-15 minutebbi przetd na desk i przykryj
folig aluminiowy - niech soki rownomierniegiv nim roztag. Z patelni wylej prawie caty ttuszcz
i soki, pozostawiag jedynie cieniutk warstwe na dnie. Wta duzg posiekan szalotk, zeszklij,
wlej pot szklanki czerwonego wytrawnego wina i g&uminut, stale mieszag. Gdy sos zacznie
gestniet, dodaj 2 tyki zimnego masta pokrojonego na kawateczki. Takosesn polej miso i od
razu podawaj. Pycha.

PS Nazwa chateaubriand pochodzi od nazwiska wib&tga Francois-René de Chateaubrianda,
ktory kazat nadwornemu kucharzowi przyalzi¢c sobie m¢so w taki sposob. W czasach
wicehrabiego stek ten wykrawany byt ze smacznigjszale nie tak ngkkiego rostbefu

i podawany z sosem beafis&im, robionym z biatego wina, szalotek, mastasagginu i soku

z cytryny.

Honey Dijon Maiile -francuska musztarda doskonata do n#s

Z tournedos -tournedos w bekonie
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Tak naprawd najstynniejszym daniem z tej@zi polgdwicy 3 tournedos a la Rossini, ktore
wymyslit francuski szef kuchni Antonin Careme i nazwateczé¢é swojego przyjaciela i wielkiego
kompozytora witoskiego Gioacchina Rossiniego. Nigsty je przyrzdzi¢, nalery zaopatrzy sie
nie tylko w poédwice, ale i w foie gras, trufle, porto, brandy oraz m@dDlatego podam przepis
tatwiejszy i prawie rownie wybitny: ponacinaj ukoe tournedos z jednej strony, natrzyjssol
pieprzem i sproszkowanym czosnkiem, posyp poskekatky, a potem zawi w plasterki boczku

i zepnij wykataczkami. Na koniec zgrilluj z obutrdo paadanego stopnia wysmeania.

Z filetdw mignon - filety worcestershire

Wymieszaj p6t posiekanej cebuli z Zbkami czosnku pokrojonymi w cienkie plasterki, 1/3
szklanki dobrej oliwy, po 1/4 szklanki czerwoneggtrawnego wina i sosu worcestershire. Posal,
popieprz, do mieszaniny wid filety mignon i wstaw na 15-20 minut do lodowkli¢so ogcz,
potdz na dobrze rozgrzanym grillu, grilluj 1-2 minutygstpnie odwr@, na wierzchu rozidcebué

i czosnek z marynaty, piecz jeszcze mgnitodawaj z pieczonymi ziemniakami.

Rodzaje stekdw

Dla Amerykanina istnigjtylko cztery rodzaje stekow, ktérezrdg sic wag i wygladem.
To t-bone, porterhouse, new york i rib-eye.
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New york Rib-eye

W USA dziata Klub Amerykaskiej Wotowiny (American Beef Club). deszef restauracji czy
hotelu jest jego cztonkiem, gwarantuje, podaje wotowig najlepszej jakéci pochodzacs od
licencjonowanego dostawcy.

Rib-eye (antrykot, entrecote, rib, club, scotch fillearstling rib, prime rib) - stek z antrykotu

z thustym "oczkiem" (eye) poodku. Pojedynczy rib-eye v okoto 25 dag, i smy sie go 4
minuty. Podwojny (entrecote double) ta waga 40-50 dag, dlatego czas gema wynosi 10
minut. Najwikszy jest entrecote chauteau zywakoto 60 dag i potrzebuje 12-15 minut s@ia.
Dwa 25-dekagramowe steki z antrykotu kosgtikoto 42 zt (cena ze stromsyeki). Antrykot

z polskiej wotowiny kosztuje okoto 20 zt za kilogna
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Znalaztam ciekawy przepis na antrykot marynowarigrwawej Mary - trzeba zrobidrinka

z wodki, soku pomidorowego, sosow worcestershiabasco, dodapieprz, sol selerogy sok

z cytryny i trock oliwy. | nie pi, tylko zal& steki, marynowé&2-4 godziny, a potem upiec na
grillu.

Co trzeba marynowa'?

Twardsze kawatki wotowiny. W marynacie musilyos kwasnego, aby neiso skruszato - sok
z cytryny/limonki, jogurt, wino, ocet winny. Mmoa obtay¢ migso plastrami papai, fig lub
ananasow, ktore zawiegagnzymy. Meso kruszeje tew winie, piwie, cinie lub wodce.

Po zalaniu marynatwsadzamy je do lodowki (maks. na 6-8 godzin, ieazrobi s¢ gabczaste).
Jeli juz wiesz, z jakiego kawatka krowy zrobisz swoj stekisisz jeszcze wybéastopied
wysmaenia, ktory fachowcy ustataga pomog specjalnego termometru, a amatorzy na oko.
Oto wazne angielskie oki&enia, ktére warto zréa wybierapc sk na kolacg do steakhouse'u:
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Krwisty czy zweglony?

; Blue rare lub very rare to stek superkrwisty. Temperatura
w srodku mesa wynosi 38 st., raso jestciete tylko z
zewmnytrz, wérodku czerwone, surowe i zimne.

Rare (na zdgciu obok) - stek krwisty. Temperatura w
srodku mesa dochodzi do 49 st. Na zestnz stek jest
brazowy, wsrodku czerwony, lekko ciepty.

Rare plusto mieso wyranie ciepte i lekko réowy srodek.

Medium rare - stek lekko wysmaony. Na termometrze 52
st.,srodek mesa czerwony i gacy. Wiekszasé
amerykaskich steakhouse'éw styamieso najwyej do
tego stopnia.

Medium (na zdgciu obok) - stekrednio wysmaony.
Temperatura ngsa wynosi 57 st., na zewtrz stek jest
rumiany i bgzowy, samérodek pozostaje czerwony, reszta
jest réowa

Medium well done- dobrze wysm#ony, z lekko régowym
srodkiem. Temperatura wewtnz migsa wynosi ok. 62 st.

Well done (na zdgciu obok na dole) - stek mocno
wysmaony. Temperatura wrodku mesa to 74 st. Miso
jest bgzowe wsrodku i na zewstrz, bywe przypalone.

Chicago- stek jest wysmany dozadanego stopnia (np.
medium), a nagpnie krociutko i szybko zeglany
Z zewntrz.

Pittsburgh rare jest surowy wsrodku, zweglony z
zewnytrz. Inna nazwa takiego sposobu pragzenia steku
to "black and blue".

Te okrdlenia przyjmuje si na catymswiecie - oprécz Tajwanu. Tu wyndipno klasyfikacg
cyfrowa, od 0-10, przy czym 0 oznaczagso surowe, a 10 mocno wysmoae.

Sq jeszcze stekiaw, czyli surowe, innymi stowy polski tatar. Francuabig swoje steak tartare z
cebul, tabasco, natki kaparami. Taka sama nazwa funkcjonuje prawiecdme w USA (oprocz
Pin. Dakoty | Minnesoty, gdzie tatar to tiger medt nie ma nic wspolnego z tygrysem).
Pikantne mgso mielone (kitfo) lub siekane (gored gored) jadaer w Afryce.

Kupowanie i przechowywanie mesa na steki
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Wybor: musi by wilgotne (po nadnieciu palcem wgibienie powinno po chwili giwyrowna’),
nigdy szkliste.

Krojenie: koniecznie w poprzek widkien.

Przechowywanie maks. 3-4 dni w najchtodniejszym miejscu lodowkogzone niezbyt ciasno na
talerzu i przykryte foh.

Zamrazanie: od razu po przyniesieniu ze sklegaby nie wyciekt sok. Wtedy nie straci na wadze
I pozostanie soczyste. Pakujemy wdaiuminiowg lub pergamin, przechowujemy do 12 m¢esi

Rozmrazanie: powoli, na dolnej potce lodowki. zywamy szybko, nie zamramy ponownie.
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Nalewki alkoholowe jako przystawka do d& miesnych

,JALOWCOWKA MY SLIWSKA *

- 25 dag jagdd jatowca,

- suszona skorka z ¥z cytryny,

- 10 dag cukru,

- 1 | wodki czystej (45%),

- 0,1 I spirytusu (90%)),

- 0,1 | przegotowanejrodlanej wody,

Jagody jatowca pottluc w nidzierzu, wsypa&do wyparzonegoggiorka. Doda skorke z cytryny,
zalat wodka i odstawe w ciepte miejsce na 1 tyd#ieZ cukru i wody przygotow@asyrop i do
jeszcze cieptego dodapirytus. Wymiesza Wodke z nad jatowca przefiltrowapapierowy filtr do
kawy, dodé do syropu i wymiesza Odstawé na 24 godziny, a naginie rozl@ do butelek.
Przechowywaw ciemnym i chtodnym miejscu co najmniej przez yuku.

_ORZECHOWKA "

5 do 2 kg orzechow wioskich (zielone)

0,5 | spirytusu 95%

2 szklanki przegotowanej zimnej wody

10 gazdzikow

Kawatek kory z cynamonu

Ten zestaw leakuje okoto 4 do 7 dni nie diaj

1 litr alkoholu 40%

Alkohol dolewamy do nalewu po odcedzeniu

0,5 I miodu

1 — 2 szklanki cukru

Dodajemy do orzechéw po odlaniu nalewu. Orzechadenin i cukrem leakujg okoto 7 dni.

Po tym czasie odlewamy rozpuszczony cukier i middléwamy do nalewu.

11 rumu 40%

Wlewamy do orzechéw i doktadnie optukujemy je ate@msie odcedzamy i tak uzyskany alkohol
(poptuczyny) wlewamy do nalewu.

Czas przygotowania okoto 14 dni, natomiast czzaki@wania okoto 6 miesty.

Po tym czasie czyli na Borze Narodzeniezeray spokojnie delektowasic smakiem orzechowki.

Zycze smacznego!

,GRUSZKOWKA”"

4 - . . iy ' . o . .
A tak na marginesie to trzeba z tg naleweczka niezwykle ostroznie sie obchodzi¢ bo potrafi znokautowac i zwali¢ z nég, i nawet cztowiek nie
zdazy sie zorientowac co sie stato.
Nalewka testowana byta przez polskich smakoszy podczas migdzynarodowych spotkan mysliwskich oraz festynéw towieckich, zawsze
prébowana z tym samym powodzeniem.

Strona 247



Wedliny domowe, receptury i sposoby wytwarzania

Nalewka z gruszek

- 1 kg gruszek proponuje te twarde i soczyste ocmyeyusuh Szyputki oraz ziarenka

- gruszki pokrot w kostle - ale § wigksz :)

- st6j napelnt gruszkami tak okoto 3/4 wysokai

- napeiné spirytusem ponad owoce, tak refa ((70% jest ok)

- dodatkowo dodaj: troszlk gatki muszkatotowej, galzikow i cynamonu (pateczka)

- i bardzo wane musi stamin 2 miesice

- hastpnie zlewamy i zasypujemy gruszki cukrem, przy pgsyaniu potrgsamy stojem,
wystarczy 1 kg no ewentualnie 1,2 kg koniecznismsg stojem co jald czas

- kiedy otrzymamy syrop, zlewamyadzymy z nalewk

- przed rozlaniem filtryj przez bibu filtracyjna

- lezakowanie min 6 miescy

Bardzo wane gruszki krai srebrnym lub plastikowym riem... niesciemniep , no ale to nie
wazne, liczy s¢ koncowy efekt.

Nalewka z mlekiem

Robi et a nalewk e jest naprawd e dobra! Zwtaszcza moja zonazani a przepada!

* 1 | spirytusu

* 11 mleka

* 1 kg cytryn

* 1 kg cukru

Cytryny myjemy, obieramy ze skérki oraz albedo (bia tej, wewn etrznejcz  esci skorki). 76Mt a skork e z jednej cytryny
odstawiamy do wykorzystania. Obrane cytryny kroimy w plasterki, oczyszczamy z pestek i wktadamy do sto ja.
Zasypujemy niedu  zailo sci a cukru, mieszamy, lekko wyciskaj ac. Dodajemy skork e z cytryny i zalewamy mlekiem i

spirytusem. Stéj zamykamy i odstawiamy w ciemne, ch todne miejsce na 5 tygodni. Pami etajmy przez ten czas, zeby co
kilka dni potrz ash a¢ stojem. Po 5 tygodniach filtrujemy nalewk e przez bibutk e filtracyjn a do butelek. Filtrujemy
powoli, kroplami. Nalewka powinna by ¢ klarowna i mie ¢ z6tto zielonkawy kolor. Je sli trzeba, powtarzamy

filtrowanie. Po 2 tygodniach mo zemy serwowa ¢

Przepis ten lekko modyfikuj e nie kroj e cytryn tylko wyciskam z nich sok, lepiegj si e potem filtruje. Cukru mo zna
dac troch e mniej bo jest dosy ¢ stodka. Nie przestrasz sie bo pot aczeniu wszystkiego robi si e "ma slanka". Potem
dosy ¢ zmudne filtrowanie ja to robi e przez filtry od kawy. Zabawy jest, ale zadowolenie zony Bezcenne....
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