
Domowa  kiełbasa  wieprzowa  –
tradycyjne  receptury  i
proporcje
Sekret  doskonałej  domowej  kiełbasy  wieprzowej  tkwi  w
odpowiednich  proporcjach  mięsa.  Klasyczna  polska  receptura
wymaga  użycia  trzech  podstawowych  elementów  wieprzowiny:
łopatki (50%), karkówki (30%) i podgardla (20%). Taki skład
zapewnia idealny balans między chudym a tłustym mięsem, co
przekłada się na soczystość i głębię smaku gotowego wyrobu.

Tradycyjne polskie kiełbasy wyróżniają się charakterystycznym
profilem  smakowym,  który  zawdzięczają  starannie  dobranym
przyprawom.

Do 1 kg mięsa wieprzowego należy dodać:

18-20 g soli (nigdy więcej niż 2%)
4-5 ząbków czosnku
8 g suszonego majeranku
3 g świeżo zmielonego czarnego pieprzu
2 g ziaren jałowca (opcjonalnie)
1 g gałki muszkatołowej

Czosnek i majeranek to przyprawy nadające polskiej kiełbasie
jej  niepowtarzalny  charakter.  Czosnek  najlepiej  przecisnąć
przez praskę, a majeranek rozetrzeć w dłoniach, by uwolnić
olejki eteryczne. Rozdrobnienie mięsa powinno być średnie –
zbyt  drobne  da  konsystencję  parówkową,  zbyt  grube  utrudni
napełnianie jelit.

Przygotowanie  jelit  i  proces
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wędzenia
Naturalne  jelita  wieprzowe  wymagają  odpowiedniego
przygotowania przed użyciem. Należy je moczyć w letniej wodzie
przez minimum 30 minut, a następnie przepłukać pod bieżącą
wodą, usuwając nadmiar soli. Prawidłowo przygotowane jelito
powinno  być  elastyczne  i  wytrzymałe,  co  zapobiega  pękaniu
podczas napełniania.

Napełnianie jelit wymaga precyzji – zbyt luźne wypełnienie
spowoduje powstawanie pęcherzy powietrza, a zbyt ciasne może
doprowadzić do pęknięcia osłonki podczas wędzenia. Tradycyjne
wędzenie domowej kiełbasy obejmuje dwa etapy:

Wędzenie na zimno (12-24 godziny w temperaturze 20-25°C)1.
–  nadaje  kiełbasie  aromat  i  rozpoczyna  proces
konserwacji
Wędzenie na ciepło (2-3 godziny w temperaturze 70-80°C)2.
– doprowadza do częściowego ugotowania kiełbasy

Najlepsze  rezultaty  daje  wędzenie  z  wykorzystaniem  drewna
owocowego,  szczególnie  jabłoni  lub  czereśni,  które  nadaje
kiełbasie  łagodny,  słodkawy  aromat.  Temperatura  wewnątrz
kiełbasy  powinna  osiągnąć  minimum  68°C,  co  gwarantuje
bezpieczeństwo  mikrobiologiczne  produktu.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
tradycyjnych  kiełbas  według  sprawdzonych  receptur.  Nasze
wyroby  powstają  z  najwyższej  jakości  mięsa  wieprzowego,  z
zachowaniem  wszystkich  zasad  tradycyjnego  rzemiosła
wędliniarskiego.

Krok  po  kroku  –  proces  produkcji
domowej kiełbasy wieprzowej



Wybór i przygotowanie surowca
Podstawą  doskonałej  kiełbasy  wieprzowej  jest  odpowiednie
mięso.  Najlepsze  efekty  uzyskasz  wykorzystując  łopatkę,
karkówkę oraz podgardle w proporcji 60:30:10. Mięso musi być
świeże,  najlepiej  schłodzone  do  temperatury  2-4°C,  nigdy
zamrożone. Przed rozpoczęciem produkcji:

Usuń  starannie  wszystkie  ścięgna,  błony  i  nadmiar
tłuszczu
Pokrój mięso w kostkę o wymiarach około 3-4 cm
Schłodź  pokrojone  mięso  w  lodówce  przez  minimum  2
godziny
Przygotuj  jelita  naturalne  (wieprzowe  lub  baranie),
mocząc je w letniej wodzie przez 30 minut

Temperatura  mięsa  jest  kluczowa  dla  prawidłowego  wiązania
białek  mięśniowych  podczas  procesu  produkcji.  Zbyt  ciepłe
mięso  spowoduje  roztapianie  się  tłuszczu  i  pogorszenie
struktury gotowego wyrobu.

Techniki przetwarzania i formowania
Mielenie  i  mieszanie  to  etapy  decydujące  o  konsystencji
kiełbasy. Wykorzystaj maszynkę do mięsa z sitkiem o średnicy
otworów 5-8 mm dla tradycyjnej, grubo mielonej kiełbasy. Do
masy mięsnej dodaj:

Sól (22-25 g na 1 kg mięsa)
Czosnek (4-6 ząbków na 1 kg)
Pieprz czarny mielony (3-4 g na 1 kg)
Majeranek (5-6 g na 1 kg)
Opcjonalnie: kminek, gałka muszkatołowa, jałowiec

Mieszaj składniki ręcznie przez 8-10 minut lub maszynowo przez
4-5 minut, aż masa stanie się lepka i zwarta.

Napełnianie  jelit  wymaga  precyzji.  Wykorzystaj  specjalną
końcówkę do maszynki do mięsa lub profesjonalną nadziewarkę.
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Jelito nasuń na końcówkę, pozostawiając 5 cm zapasu. Napełniaj
równomiernie, unikając pęcherzy powietrza. Formuj kiełbasę w
odcinki 15-20 cm, skręcając jelito lub wiążąc sznurkiem.

Po  uformowaniu  kiełbasy,  pozostaw  ją  w  chłodnym  miejscu
(8-10°C)  na  6-8  godzin,  aby  składniki  się  przegryzły  i
nastąpiło wstępne osuszenie.

Proces obróbki termicznej obejmuje:

Parzenie w wodzie o temperaturze 75-80°C przez 20-251.
minut (do osiągnięcia temperatury wewnętrznej 68°C)
Wędzenie  w  temperaturze  60-70°C  przez  2-3  godziny  z2.
wykorzystaniem drewna bukowego lub olchowego

Gotową kiełbasę przechowuj w lodówce do 5 dni lub zamroź (do 3
miesięcy). Możesz również zastosować metodę próżniową, która
przedłuży świeżość do 2 tygodni.


