Mortadela — luksusowa wtoska
wedlina 1 jej kulinarne
zastosowania

Mortadela to jedna z najbardziej rozpoznawalnych wtoskich
wedlin premium, ktérej korzenie siegaja regionu Emilia-Romania
we Wtoszech. Pierwsze wzmianki o tej wyjatkowej wedlinie
pochodzg juz z XVI wieku, cho¢ niektére Zrédta sugeruja, ze
jej historia moze siegaC nawet czasOow starozytnego Rzymu.
Nazwa ,mortadela” wywodzi sie prawdopodobnie od %tacinskiego
,mortarium” (moZdzierz), co nawigzuje do tradycyjnej metody
ucierania miesa.

Prawdziwa mortadela boloniska (Mortadella Bologna IGP) posiada
certyfikat chronionego oznaczenia g¢geograficznego, co
gwarantuje jej autentycznos¢ i najwyzsza jakos$¢. Ta oryginalna
wersja roézni sie znaczgco od wspOtczesnych wariantéw
dostepnych na rynku. Tradycyjna mortadela bolonska produkowana
jest wytagcznie z wyselekcjonowanego miesa wieprzowego, z
dodatkiem charakterystycznych kostek ttuszczu z podgardla,
przypraw (gtdéwnie pieprzu, kolendry, gatki muszkatotowej) oraz
pistacji lub oliwek, ktdére nadajg jej niepowtarzalny smak.

Proces produkcji 1
charakterystyczne cechy

Produkcja wysokiej jakosci mortadeli to prawdziwa sztuka
kulinarna. Proces rozpoczyna sie od starannego mielenia miesa
wieprzowego, do ktérego dodawane sg kostki ttuszczu, nadajace
wedlinie charakterystyczny wyglad. Tradycyjny proces produkcji
wymaga utrzymania odpowiedniej temperatury podczas mielenia,
aby zachowac¢ idealng konsystencje masy miesnej.

Mortadele wyrédznia:
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= Jasnorozowy kolor miesa, bedgcy wynikiem naturalnych
proceséw peklowania

- Charakterystyczne biate wstawki ttuszczu rdéwnomiernie
rozmieszczone w przekroju

 Delikatna, jedwabista tekstura, ktdéra rozptywa sie w
ustach

= Aromatyczny, lekko korzenny zapach z nutami pieprzu i
gatki muszkatotowej

Po przygotowaniu masy miesnej, mortadela jest napetniana do
specjalnych ost*onek o duzej Srednicy (nawet do 30 cm) i
poddawana powolnemu gotowaniu w temperaturze okoto 70°C.
Proces ten moze trwa¢ nawet kilkanas$cie godzin, w zaleznoSci
od wielkos$ci batonu. Po ugotowaniu wedlina jest schtadzana i
poddawana krotkotrwatemu dojrzewaniu, ktére pozwala na peine
rozwiniecie sie jej smaku.

Wspbétczesne warianty mortadeli czesto réznig sie od
tradycyjnej receptury — moga zawiera¢ dodatki takie jak
oliwki, pistacje, a nawet trufle, ktdére nadajg im unikalny
charakter. Jednak prawdziwi koneserzy cenig sobie przede
wszystkim klasyczng mortadele bolonskg, ktdrej produkcija
opiera sie na wielowiekowej tradycji 1 rygorystycznych
standardach jakosci.

Sktadniki, wartosci odzywcze 1
kulinarne zastosowania mortadeli

Tradycyjne sktadniki i wartosci odzywcze

Autentyczna mortadela to szlachetna wtoska wedlina produkowana
gtéwnie z wyselekcjonowanej wieprzowiny i ttuszczu, z
charakterystycznymi dodatkami nadajgcymi jej wyjatkowy
charakter. Podstawe stanowi drobno zmielone mieso wieprzowe
(okoto 70-80%), do ktérego dodaje sie:

» Kostki biatego ttuszczu wieprzowego (15-20%)



= Cate pistacje lub ich kawatki

= Czarny pieprz w ziarnach

= Mirte, kolendre i czosnek

= Wino biate (w niektdrych recepturach)

Oryginalna mortadela boloniska (Mortadella Bologna IGP) podlega
scistym regulacjom produkcyjnym i moze by¢ wytwarzana tylko w
okreslonych regionach Wtoch.

Z perspektywy wartos$ci odzywczych, mortadela premium
dostarcza:

» 100g produktu zawiera okoto 280-320 kcal
= Biatko: 14-17g na 100g

= Txuszcz: 25-30g na 100g

 Weglowodany: 1-2g na 100g

Mortadela jest Zrdédtem witamin z grupy B (szczegdélnie B12)
oraz mineratdéw jak zelazo i cynk. Wersje premium zawieraja
mniej soli i konserwantéw niz produkty masowe.

Kulinarne zastosowania 1 przechowywanie

Mortadela wyréznia sie wszechstronnoscig kulinarng,
sprawdzajgc sie w réznorodnych daniach:

Klasyczne podanie: Cienkie plastry mortadeli stanowig podstawe
tradycyjnych wtoskich antipasti, gdzie serwuje sie je z
oliwkami, marynowanymi warzywami i $Swiezym pieczywem.
Doskonale komponujg sie z serem pecorino lub parmezanenm.

Wyrafinowane kanapki: Mortadela tworzy wykwintne panini,
szczegblnie w potgczeniu z pistacjami, rukolg i kremowym serem
jak stracciatella. We Wtoszech popularny jest panino con la
mortadella — prosta kanapka z cieptg focaccig i grubszymi
plastrami mortadeli.

Najlepsze potgczenie smakowe z mortadelg tworzg: pistacje,
parmezan, rukola, oliwa z oliwek extra virgin oraz Swieza
focaccia.



W nowoczesnej kuchni fusion mortadela znajduje zastosowanie
jako:

= Sktadnik wyrafinowanych satatek z rukolg i balsamico
» Dodatek do pizzy gourmet (po upieczeniu)

= Element wykwintnych przystawek z dodatkiem trufli

= Sktadnik nadzienia do ravioli i innych makarondw

Aby zachowa¢ najlepszy smak mortadeli, nalezy przechowywaé ja
w temperaturze 2-4°C, zawinieta w papier pergaminowy lub folie
spozywczg. Premium mortadele najlepiej podawal w temperaturze
pokojowej (15-20 minut po wyjeciu z lodowki), co pozwala
wydoby¢ petnie jej aromatu. Krojenie powinno odbywad sie
bezposrednio przed podaniem, na cieniutkie plastry za pomocg
ostrego noza lub profesjonalnej krajalnicy.



