
Tradycyjna kiełbasa swojska –
sekrety domowego wyrobu
Sekret wyśmienitej kiełbasy swojskiej tkwi w starannym doborze
składników.  Podstawą  każdej  tradycyjnej  receptury  jest
wysokiej  jakości  mięso  wieprzowe  –  najlepiej  łopatka  i
karkówka,  które  zawierają  odpowiednią  ilość  tłuszczu
zapewniającego  soczystość.  Mięso  powinno  pochodzić  od
dojrzałych  świń,  karmionych  naturalnie,  co  gwarantuje
intensywniejszy  smak  i  lepszą  strukturę.

Proporcje  mięsa  to  fundament  udanej  kiełbasy  –  idealna
kompozycja to 70-80% wieprzowiny i 20-30% wołowiny (najlepiej
łopatki wołowej). Wołowina nadaje kiełbasie charakterystyczną
głębię smaku i poprawia jej zwartość. W Multi Cook stawiamy na
tradycyjne  receptury,  wykorzystując  wyłącznie  mięso  od
sprawdzonych,  lokalnych  dostawców,  gwarantujące  najwyższą
jakość naszych wyrobów.

Prawdziwa  kiełbasa  swojska  nie  zawiera  wypełniaczy,
konserwantów  ani  sztucznych  dodatków  –  jej  smak  budują
wyłącznie naturalne składniki i przyprawy.

Mieszanka  przypraw  decyduje  o  charakterystycznym  profilu
smakowym. Klasyczny zestaw obejmuje:

Czosnek  świeży  (nie  granulowany)  –  4-5  ząbków  na
kilogram mięsa
Majeranek – nadający aromat i wspierający trawienie
Świeżo mielony pieprz czarny
Kminek – dla głębi smaku i aromatu
Sól kamienna (25-30g na kilogram mięsa)

https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-homemade-sausage-recipes-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-homemade-sausage-recipes-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kielbasy-mrozone


Naturalne osłonki i rola tłuszczu
Autentyczna  kiełbasa  swojska  wymaga  naturalnych  osłonek
wieprzowych,  które  przed  użyciem  należy  moczyć  w  letniej
wodzie przez minimum 30 minut, co przywraca im elastyczność.
Osłonki naturalne oddychają podczas wędzenia, pozwalając na
właściwą  penetrację  dymu,  co  jest  niemożliwe  przy  użyciu
osłonek syntetycznych.

Tłuszcz  w  kiełbasie  pełni  funkcję  znacznie  ważniejszą  niż
tylko kaloryczna – jest nośnikiem smaku i zapewnia odpowiednią
soczystość. Idealna kiełbasa swojska zawiera 20-25% tłuszczu,
najlepiej w postaci słoniny grzbietowej pokrojonej w równą
kostkę 5-8 mm. Podczas obróbki termicznej tłuszcz topi się
częściowo, rozprowadzając aromaty przypraw i nadając kiełbasie
charakterystyczną soczystość.

Przy nadziewaniu osłonek kluczowe jest unikanie pęcherzyków
powietrza i zachowanie odpowiedniej gęstości farszu – zbyt
luźne napełnienie skutkuje marszczeniem się kiełbasy podczas
wędzenia, a zbyt ciasne może prowadzić do pękania osłonek.

Proces  produkcji  domowej  kiełbasy
swojskiej krok po kroku

Przygotowanie i mielenie mięsa
Podstawą  dobrej  kiełbasy  swojskiej  jest  odpowiednie
przygotowanie  mięsa.  Najlepsze  rezultaty  daje  mieszanka
wieprzowiny  z  łopatki  (60%)  i  karkówki  (40%)  z  dodatkiem
tłuszczu (10-15% całości). Mięso powinno być świeże, dobrze
schłodzone (2-4°C), ale nie mrożone.

Przed mieleniem należy:

Dokładnie oczyścić mięso z błon i ścięgien
Pokroić w kostki o wymiarach około 3-4 cm



Schłodzić przez minimum 2 godziny

Mielenie najlepiej wykonać na sitku o średnicy otworów 5-8 mm.
Zbyt  drobne  zmielenie  pozbawi  kiełbasę  charakterystycznej
struktury,  a  zbyt  grube  utrudni  późniejsze  nadziewanie.
Nowoczesne  maszynki  do  mięsa  z  funkcją  chłodzenia  komory
mielącej zapobiegają nadmiernemu ogrzewaniu się mięsa podczas
procesu, co jest kluczowe dla zachowania jego właściwości.

Mieszanie i nadziewanie
Wymieszanie  składników  to  etap  decydujący  o  smaku.  Do
zmielonego  mięsa  należy  dodać:

Sól (18-22 g na kg mięsa)
Czosnek (8-10 g na kg)
Pieprz czarny (3-4 g na kg)
Majeranek (5-6 g na kg)
Kminek (opcjonalnie, 2 g na kg)

Technika mieszania ma kluczowe znaczenie – należy robić to
ręcznie przez około 10-15 minut, aż masa stanie się lepka i
zwarta. Temperatura masy powinna pozostać poniżej 12°C.

Nadziewanie jelita wymaga precyzji:

Jelita naturalne (wieprzowe cienkie o średnicy 32-36 mm)1.
należy wcześniej moczyć w letniej wodzie przez 30 minut
Podczas  nadziewania  utrzymuj  stałe,  umiarkowane2.
ciśnienie
Unikaj  pęcherzyków  powietrza,  nakłuwając  delikatnie3.
jelito w miejscach ich gromadzenia się
Nie napełniaj jelita zbyt ciasno – kiełbasa potrzebuje4.
przestrzeni na skurczenie się podczas wędzenia

Optymalne wędzenie trwa 4-6 godzin w temperaturze 70-80°C,
przy  użyciu  drewna  owocowego  (jabłoń,  czereśnia).  Kiełbasa
osiąga  gotowość  przy  temperaturze  wewnętrznej  68-72°C.  Po
wędzeniu należy ją schłodzić w temperaturze pokojowej przez 2

https://multicook.zgora.pl/wyposazenie-kuchni/sprzety-kuchenne/maszynki-kuchenne/maszynki-do-mielenia


godziny, a następnie przechowywać w chłodnym miejscu (4-8°C)
przez  24-48  godzin  przed  spożyciem,  co  pozwoli  na  pełne
rozwinięcie się smaku.


