
Domowa kiełbasa krok po kroku
– przepis na tradycyjny wyrób
Produkcja domowej kiełbasy zaczyna się od odpowiedniego doboru
mięsa.  Najlepsze  proporcje  to  70-80%  chudej  wieprzowiny
(łopatka, szynka) oraz 20-30% tłuszczu (podgardle, boczek).
Dla bardziej wyrazistego smaku warto dodać 10-20% wołowiny.
Mięso powinno być świeże, schłodzone do temperatury 2-4°C, co
ułatwia jego mielenie i zapobiega namnażaniu się bakterii.

Podstawowe przyprawy to:

Sól peklowa (15-20g na 1kg mięsa) – konserwuje i nadaje
charakterystyczny różowy kolor
Czosnek (4-6 ząbków na 1kg) – świeży lub granulowany
Majeranek (5-8g na 1kg) – nadaje klasyczny polski aromat
Pieprz czarny (3-5g na 1kg) – najlepiej świeżo mielony
Opcjonalnie:  kminek,  gałka  muszkatołowa,  jałowiec,
kolendra

Wskazówka eksperta: Przyprawy najlepiej dodawać do mięsa na
12-24  godziny  przed  napełnianiem  jelit,  co  pozwoli  na
pełniejsze przeniknięcie aromatów.

Jelita i niezbędny sprzęt
Jelita  naturalne  (wieprzowe,  baranie)  zapewniają  tradycyjny
smak i charakterystyczny „chrup” podczas grillowania. Wymagają
dokładnego  płukania  i  moczenia  przed  użyciem.  Jelita
kolagenowe  są  łatwiejsze  w  użyciu,  mają  dłuższy  termin
przydatności  i  jednolitą  średnicę,  ale  nie  dają  tak
autentycznego  efektu  końcowego.

Do produkcji domowej kiełbasy potrzebujesz:

Maszynki do mięsa z końcówką do nadziewania (minimum
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800W mocy)
Termometru  spożywczego  (do  kontroli  temperatury
wędzenia/parzenia)
Miski ze stali nierdzewnej (do mieszania farszu)
Noży rzeźniczych (ostry nóż do trymowania mięsa)
Deski do krojenia (najlepiej dedykowanej tylko do mięsa)

Higiena jest kluczowa – wszystkie powierzchnie i narzędzia
muszą być dokładnie umyte i zdezynfekowane przed rozpoczęciem
pracy.  Temperatura  w  pomieszczeniu  nie  powinna  przekraczać
15°C, a ręce należy myć przed każdym etapem produkcji.

W firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej
jakości  kiełbas,  wykorzystując  tradycyjne  receptury  i
najlepsze  składniki.  Nasze  wyroby  są  przygotowywane  z
zachowaniem  najwyższych  standardów  higieny  i  bezpieczeństwa
żywności.

Krok po kroku proces wyrobu domowej
kiełbasy

Przygotowanie i mielenie mięsa
Podstawą udanej kiełbasy jest odpowiednie przygotowanie mięsa.
Temperatura surowca nie powinna przekraczać 4°C podczas całego
procesu,  co  zapobiega  rozmnażaniu  się  bakterii  i  zapewnia
prawidłowe  wiązanie  składników.  Wybierz  mięso  o  zawartości
tłuszczu  20-30%  –  najlepiej  sprawdza  się  wieprzowina  z
łopatki, karczku oraz podgardla.

Wskazówka eksperta: Przed mieleniem pokrój mięso w kostkę o
boku 3-4 cm i schłodź w zamrażarce przez 30 minut – częściowo
zmrożone mięso łatwiej się mieli.

Grubość mielenia determinuje strukturę kiełbasy:

Dla kiełbasy śląskiej: sitko 8-10 mm



Dla kiełbasy podwawelskiej: sitko 5-6 mm
Dla kiełbasy krakowskiej: sitko 3-4 mm

Maszynka do mielenia powinna być również schłodzona, a mięso
mielone partiami, aby utrzymać niską temperaturę.

Nadziewanie i wędzenie
Po dokładnym wymieszaniu masy mięsnej z przyprawami (proces
trwający  8-12  minut),  następuje  nadziewanie  jelit.  Jelita
naturalne należy moczyć w letniej wodzie przez minimum 30
minut przed użyciem, co nadaje im elastyczność i zapobiega
pękaniu.

Podczas nadziewania:

Utrzymuj stałe ciśnienie, aby uniknąć pęcherzy powietrza
Nie napełniaj jelit zbyt ciasno – pozostaw około 10%
zapasu na rozszerzenie podczas wędzenia
Nakłuj  delikatnie  kiełbasę  igłą  w  miejscach,  gdzie
widoczne są pęcherzyki powietrza

Wędzenie tradycyjnie przebiega w dwóch etapach:

Wędzenie na zimno (20-30°C) przez 2-3 godziny – osusza1.
powierzchnię i rozpoczyna tworzenie aromatu
Wędzenie  na  gorąco  (60-80°C)  przez  1-2  godziny  –2.
doprowadza do właściwej temperatury wewnętrznej 68-72°C

Najlepsze rezultaty daje wędzenie z użyciem drewna bukowego
lub olchowego, które nadaje charakterystyczny, łagodny aromat.
Po wędzeniu kiełbasa wymaga parzenia w temperaturze 75-80°C
przez około 20 minut, a następnie szybkiego schłodzenia.

Prawidłowo przygotowana domowa kiełbasa zachowuje świeżość w
lodówce do 5 dni, a próżniowo pakowana nawet do 3 tygodni.
Można ją również zamrozić, zachowując jakość do 3 miesięcy.
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