
Guanciale – tradycyjny włoski
przysmak  z  podgardla
wieprzowego
Guanciale  to  tradycyjny  włoski  wyrób  mięsny  wytwarzany  z
podgardla wieprzowego, które przechodzi proces peklowania i
dojrzewania.  Nazwa  pochodzi  od  włoskiego  słowa  „guancia”
oznaczającego policzek. Ten szlachetny przysmak wywodzi się z
regionu Lacjum (Lazio) w środkowych Włoszech, szczególnie z
obszarów wokół Rzymu i Abruzzo. Guanciale charakteryzuje się
intensywnym,  głębokim  smakiem  i  wyraźną  marmurkowatością,
wynikającą  z  idealnych  proporcji  tłuszczu  do  mięsa.
Tradycyjnie dojrzewa przez okres 3-4 miesięcy w chłodnych,
przewiewnych  pomieszczeniach,  gdzie  rozwija  swój
charakterystyczny  aromat.

Różnice  między  guanciale  a
podobnymi wyrobami
Guanciale  vs  pancetta  –  choć  oba  produkty  są  włoskimi
wędlinami  dojrzewającymi,  różnią  się  znacząco:

Guanciale pochodzi z podgardla świni, pancetta z brzucha
Guanciale ma bardziej kremową konsystencję tłuszczu i
intensywniejszy smak
Pancetta  często  zawiera  więcej  przypraw,  podczas  gdy
guanciale peklowane jest głównie solą, pieprzem i czasem
ziołami

Boczek  wędzony  różni  się  od  guanciale  przede  wszystkim
procesem  produkcji  –  przechodzi  wędzenie,  podczas  gdy
guanciale  jedynie  dojrzewa  na  powietrzu.  Daje  to  boczkom
charakterystyczny  dymny  aromat,  nieobecny  w  autentycznym
guanciale.
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Charakterystyka  i  zastosowanie
kulinarne
Guanciale wyróżnia się:

Kremową,  miękką  teksturą  tłuszczu,  który  doskonale
rozpuszcza się podczas gotowania
Intensywnym, głębokim smakiem z nutami orzechowymi
Białym, perłowym tłuszczem i różowo-czerwonymi pasmami
mięsa

W  tradycyjnej  kuchni  włoskiej  guanciale  stanowi  podstawowy
składnik klasycznych dań rzymskich:

Carbonara – gdzie tłuszcz z guanciale tworzy kremową
bazę sosu
Amatriciana  –  gdzie  nadaje  charakterystyczny  smak
pomidorowemu sosowi
Gricia – prostszej wersji carbonary bez jajek

Prawdziwa  carbonara  nigdy  nie  zawiera  śmietany  –  to
rozpuszczony tłuszcz z guanciale w połączeniu z jajkami i
pecorino romano tworzy jej kremową konsystencję.

Wartości odżywcze guanciale odzwierciedlają jego naturę jako
tłustego mięsa dojrzewającego. Jest bogate w tłuszcze nasycone
i białko, dostarcza również znaczących ilości witamin z grupy
B  oraz  minerałów,  w  tym  żelaza  i  cynku.  Profil  smakowy
guanciale charakteryzuje się złożonością – od słonego, przez
mięsny,  po  delikatnie  słodkawy  posmak,  z  wyraźnymi  nutami
orzechowymi i ziołowymi.

Domowe przygotowanie guanciale
Guanciale  to  tradycyjny  włoski  wyrób  mięsny  wytwarzany  z
podgardla  wieprzowego,  który  po  odpowiednim  przygotowaniu
staje  się  podstawą  wielu  klasycznych  dań  kuchni  włoskiej.



Domowe przygotowanie tego specjału wymaga cierpliwości, ale
efekt końcowy wynagradza włożony wysiłek.

Składniki i proces przygotowania
Niezbędne składniki:

1 kg świeżego podgardla wieprzowego z skórą
50 g soli morskiej
25 g cukru
10 g pieprzu czarnego świeżo zmielonego
5 g zmielonego czosnku
5 g suszonego rozmarynu
5 g suszonego tymianku
3 g zmielonych ziaren kolendry
2 g zmielonych liści laurowych
50 ml czerwonego wina (opcjonalnie)

Proces przygotowania krok po kroku:

Dokładnie  oczyść  podgardle,  usuwając  nadmiar  krwi  i1.
zanieczyszczeń, pozostawiając skórę.
Wymieszaj wszystkie przyprawy z solą i cukrem, tworząc2.
mieszankę peklującą.
Natrzyj mięso dokładnie mieszanką, upewniając się, że3.
każda część jest pokryta.
Umieść  mięso  w  szczelnym  pojemniku  i  przechowuj  w4.
lodówce przez 7-10 dni, obracając codziennie.
Po zakończeniu peklowania, opłucz mięso pod zimną wodą i5.
dokładnie osusz.
Natrzyj powierzchnię świeżo zmielonym pieprzem.6.
Przewiąż  mięso  sznurkiem  kuchennym,  formując  kształt7.
ułatwiający suszenie.

Kluczowy element procesu: Równomierne natarcie przyprawami
zapewnia jednolity smak w całym kawałku mięsa. Nie pomijaj
codziennego obracania podczas peklowania.



Dojrzewanie i wykorzystanie w kuchni
Warunki dojrzewania:

Temperatura: 12-15°C
Wilgotność: 60-70%
Czas: minimum 3 tygodnie, optymalnie 4-8 tygodni
Miejsce: przewiewne, ciemne pomieszczenie lub specjalna
komora dojrzewająca

Podczas  dojrzewania  guanciale  traci  około  30%  swojej
początkowej  wagi,  a  jego  konsystencja  staje  się  bardziej
zwarta.  Prawidłowo  przygotowane  guanciale  ma  intensywny
aromat, delikatnie słodkawy smak i charakterystyczną teksturę
z warstwami tłuszczu.

Serwowanie i wykorzystanie:

Krój guanciale w cienkie plastry lub kostki, zawsze w
poprzek włókien mięsnych.
W  klasycznej  Carbonarze  guanciale  pokrojone  w  kostki
podsmażamy  na  patelni,  uwalniając  tłuszcz,  który
następnie łączymy z jajkami, serem pecorino i świeżo
zmielonym pieprzem.
Amatriciana  wymaga  podsmażenia  guanciale  z  cebulą,
dodania  pomidorów  i  przypraw,  tworząc  bogaty  sos  do
makaronu bucatini.

Typowe błędy do uniknięcia:

Zbyt  krótki  czas  peklowania  prowadzi  do
niewystarczającego zakonserwowania mięsa.
Nieodpowiednie  warunki  dojrzewania  mogą  skutkować
rozwojem pleśni lub bakterii.
Przechowywanie  w  zbyt  ciepłym  miejscu  powoduje
wytapianie się tłuszczu.
Krojenie zbyt grubych plastrów ogranicza walory smakowe
w gotowych daniach.
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Domowe  guanciale  najlepiej  przechowywać  zawinięte  w  papier
pergaminowy w chłodnym miejscu. Po pierwszym nakrojeniu należy
zużyć je w ciągu 2-3 tygodni dla zachowania optymalnego smaku
i aromatu.


