Guanciale - tradycyjny wtoski
przysmak Z podgardla
wieprzowego

Guanciale to tradycyjny wtoski wyrdéb miesny wytwarzany z
podgardla wieprzowego, ktdre przechodzi proces peklowania i
dojrzewania. Nazwa pochodzi od wtoskiego s*owa ,gquancia”
oznaczajgcego policzek. Ten szlachetny przysmak wywodzi sie z
regionu Lacjum (Lazio) w Srodkowych Wtoszech, szczegbélnie z
obszarow wokét Rzymu i Abruzzo. Guanciale charakteryzuje sie
intensywnym, gtebokim smakiem i wyrazng marmurkowato$cig,
wynikajgcg z idealnych proporcji tituszczu do miesa.
Tradycyjnie dojrzewa przez okres 3-4 miesiecy w chtodnych,
przewiewnych pomieszczeniach, gdzie rozwija sw0]j
charakterystyczny aromat.

Réznice miedzy guanciale a
podobnymi wyrobami

Guanciale vs pancetta - cho¢ oba produkty sg wtoskimi
wedlinami dojrzewajgcymi, rdéznig sie znaczgco:

= Guanciale pochodzi z podgardla $Swini, pancetta z brzucha

= Guanciale ma bardziej kremowg konsystencje ttuszczu i
intensywniejszy smak

» Pancetta czesto zawiera wiecej przypraw, podczas gdy
guanciale peklowane jest gtdéwnie solg, pieprzem i czasem
ziotami

Boczek wedzony ré6zni sie od guanciale przede wszystkim
procesem produkcji — przechodzi wedzenie, podczas gdy
guanciale jedynie dojrzewa na powietrzu. Daje to boczkom
charakterystyczny dymny aromat, nieobecny w autentycznym
guanciale.
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Charakterystyka 1 zastosowanie
kulinarne

Guanciale wyréznia sie:

- Kremowg, miekkg tekstura ttuszczu, ktory doskonale
rozpuszcza sie podczas gotowania

» Intensywnym, gtebokim smakiem z nutami orzechowymi

 Biatym, pertowym ttuszczem i rézowo-czerwonymi pasmami
miesa

W tradycyjnej kuchni wtoskiej guanciale stanowi podstawowy
sktadnik klasycznych dan rzymskich:

= Carbonara — gdzie tkuszcz z guanciale tworzy kremowa
baze sosu
 Amatriciana - gdzie nadaje charakterystyczny smak

pomidorowemu sosowi
» Gricia — prostszej wersji carbonary bez jajek

Prawdziwa carbonara nigdy nie zawiera S$mietany - to
rozpuszczony ttuszcz z guanciale w potagczeniu z jajkami 1
pecorino romano tworzy jej kremowg konsystencje.

Wartosci odzywcze guanciale odzwierciedlaja jego nature jako
ttustego miesa dojrzewajgcego. Jest bogate w ttuszcze nasycone
i biatko, dostarcza réwniez znaczgcych ilosci witamin z grupy
B oraz mineratéw, w tym zelaza i cynku. Profil smakowy
guanciale charakteryzuje sie ztozono$cig — od stonego, przez
miesny, po delikatnie s*odkawy posmak, z wyraznymi nutami
orzechowymi 1 ziotowymi.

Domowe przygotowanie guanciale

Guanciale to tradycyjny wtoski wyrdéb miesny wytwarzany z
podgardla wieprzowego, ktéory po odpowiednim przygotowaniu
staje sie podstawg wielu klasycznych dan kuchni wtoskiej.



Domowe przygotowanie tego specjatu wymaga cierpliwosci,

efekt koncowy wynagradza wtozony wysitek.

Sktadniki 1 proces przygotowania

Niezbedne sktadniki:

1 kg swiezego podgardla wieprzowego z skéra
=50 g soli morskiej

=25 g cukru

» 10 g pieprzu czarnego Swiezo zmielonego

=5 g zmielonego czosnku

=5 g suszonego rozmarynu

=5 g suszonego tymianku

=3 g zmielonych ziaren kolendry

» 2 g zmielonych 1isci laurowych

= 50 ml czerwonego wina (opcjonalnie)

Proces przygotowania krok po kroku:

ale

1. Doktadnie oczy$¢ podgardle, usuwajac nadmiar krwi i

zanieczyszczen, pozostawiajgc skére.

2. Wymieszaj wszystkie przyprawy z solg i cukrem, tworzac

mieszanke peklujaca.

3. Natrzyj mieso doktadnie mieszankg, upewniajgc sie,

kazda czes¢ jest pokryta.

ze

4. Umies¢ mieso w szczelnym pojemniku i przechowuj w

lodbéwce przez 7-10 dni, obracajgc codziennie.

5. Po zakonczeniu peklowania, optucz mieso pod zimng wodg i

doktadnie osusz.
6. Natrzyj powierzchnie Swiezo zmielonym pieprzem.

7. Przewigz mieso sznurkiem kuchennym, formujgc ksztatt

utatwiajgcy suszenie.

Kluczowy element procesu: Rownomierne natarcie przyprawami
zapewnia jednolity smak w catym kawatku miesa. Nie pomijaj

codziennego obracania podczas peklowania.



Dojrzewanie 1 wykorzystanie w kuchni

Warunki dojrzewania:

= Temperatura: 12-15°C

 Wilgotnos¢: 60-70%

= Czas: minimum 3 tygodnie, optymalnie 4-8 tygodni

= Miejsce: przewiewne, ciemne pomieszczenie lub specjalna
komora dojrzewajgca

Podczas dojrzewania guanciale traci okoto 30% swojej
poczgtkowej wagi, a jego konsystencja staje sie bardziej
zwarta. Prawidtowo przygotowane guanciale ma 1intensywny
aromat, delikatnie stodkawy smak i charakterystyczng teksture
z warstwami ttuszczu.

Serwowanie i wykorzystanie:

= Kréj guanciale w cienkie plastry lub kostki, zawsze w
poprzek wtdékien miesnych.

W klasycznej Carbonarze guanciale pokrojone w kostki
podsmazamy na patelni, uwalniajgc ttuszcz, ktéry
nastepnie *aczymy z jajkami, serem pecorino i Swiezo
zmielonym pieprzem.

- Amatriciana wymaga podsmazenia guanciale z cebula,
dodania pomidordéw i przypraw, tworzgc bogaty sos do
makaronu bucatini.

Typowe btedy do unikniecia:

-Zbyt krotki czas peklowania prowadzi do
niewystarczajgcego zakonserwowania miesa.

- Nieodpowiednie warunki dojrzewania mogg skutkowacd
rozwojem plesni lub bakterii.

Przechowywanie w zbyt ciepiym miejscu powoduje
wytapianie sie ttuszczu.

= Krojenie zbyt grubych plastréw ogranicza walory smakowe
w gotowych daniach.
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Domowe guanciale najlepiej przechowywal zawiniete w papier
pergaminowy w chtodnym miejscu. Po pierwszym nakrojeniu nalezy

zuzy¢ je w ciagu 2-3 tygodni dla zachowania optymalnego smaku
1 aromatu.



