Tradycyjna kietbasa swojska -
sekrety domowego wyrobu

Sekret wysmienitej kietbasy swojskiej tkwi w starannym doborze
sktadnikéw. Podstawa kazdej tradycyjnej receptury jest
wysokiej jakosci mieso wieprzowe — najlepiej *opatka i
karkéwka, ktéore =zawierajg odpowiednig ilos¢ txuszczu
zapewniajgcego soczystos¢. Mieso powinno pochodzié¢ od
dojrzatych swin, karmionych naturalnie, co gwarantuje
intensywniejszy smak i lepsza strukture.

Proporcje miesa to fundament udanej kietbasy - idealna
kompozycja to 70-80% wieprzowiny 1 20-30% wotowiny (najlepie]
topatki wotowej). Wotowina nadaje kietbasie charakterystyczng
gtebie smaku i poprawia jej zwartos¢. W Multi Cook stawiamy na
tradycyjne receptury, wykorzystujgc wy*gcznie mieso od
sprawdzonych, lokalnych dostawcéw, gwarantujgce najwyzszg
jako$¢ naszych wyrobdw.

Prawdziwa kietbasa swojska nie zawiera wypetniaczy,
konserwantow ani sztucznych dodatkdéw — jej smak buduja
wytgcznie naturalne sktadniki 1 przyprawy.

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

» Czosnek Swiezy (nie granulowany) — 4-5 zagbkoéw na
kilogram miesa

» Majeranek — nadajgcy aromat i wspierajacy trawienie

- Swiezo mielony pieprz czarny

= Kminek — dla gtebi smaku i aromatu

» S41 kamienna (25-30g na kilogram miesa)


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 ostonki i rola ttuszczu

Autentyczna Kkietbasa swojska wymaga naturalnych ostonek
wieprzowych, ktéore przed uzyciem nalezy moczyé¢ w letniej
wodzie przez minimum 30 minut, co przywraca im elastycznos¢.
Ostonki naturalne oddychajg podczas wedzenia, pozwalajgc na
wtasciwg penetracje dymu, co jest niemozliwe przy uzyciu
ostonek syntetycznych.

Ttuszcz w kietbasie peini funkcje znacznie wazniejsza niz
tylko kaloryczna — jest nosnikiem smaku i zapewnia odpowiednig
soczystos¢. Idealna kietbasa swojska zawiera 20-25% tiuszczu,
najlepiej w postaci stoniny grzbietowej pokrojonej w réwna
kostke 5-8 mm. Podczas obrébki termicznej ttuszcz topi sie
czesciowo, rozprowadzajac aromaty przypraw i nadajgc kiektbasie
charakterystyczng soczystosc.

Przy nadziewaniu ostonek kluczowe jest unikanie pecherzykodw
powietrza i zachowanie odpowiedniej gestosci farszu — zbyt
luZzne napetnienie skutkuje marszczeniem sie kietbasy podczas
wedzenia, a zbyt ciasne moze prowadzi¢ do pekania ostonek.

Proces produkcji domowej kietbasy
swojskiej krok po kroku

Przygotowanie i mielenie miesa

Podstawg dobrej kiet*basy swojskiej jest odpowiednie
przygotowanie miesa. Najlepsze rezultaty daje mieszanka
wieprzowiny z %topatki (60%) i karkéwki (40%) z dodatkiem
ttuszczu (10-15% catosci). Mieso powinno by¢ Swieze, dobrze
schtodzone (2-4°C), ale nie mrozone.

Przed mieleniem nalezy:

= Doktadnie oczyscié¢ mieso z bton i Sciegien
= Pokroi¢ w kostki o wymiarach oko*o 3-4 cm



= Schtodzi¢ przez minimum 2 godziny

Mielenie najlepiej wykona¢ na sitku o Srednicy otwordéw 5-8 mm.
Zbyt drobne zmielenie pozbawi kietbase charakterystycznej
struktury, a zbyt grube utrudni pézZniejsze nadziewanie.
Nowoczesne maszynki do miesa z funkcjg chtodzenia komory
mielagcej zapobiegajg nadmiernemu ogrzewaniu sie miesa podczas
procesu, co jest kluczowe dla zachowania jego wtasSciwosci.

Mieszanlie 1 nadziewanie

Wymieszanie sktadnikéw to etap decydujgcy o smaku. Do
zmielonego miesa nalezy dodacd:

» S61 (18-22 g na kg miesa)

= Czosnek (8-10 g na kg)

= Pieprz czarny (3-4 g na kqg)

= Majeranek (5-6 g na kg)
 Kminek (opcjonalnie, 2 g na kg)

Technika mieszania ma kluczowe znaczenie - nalezy robi¢ to
recznie przez okoto 10-15 minut, az masa stanie sie lepka i
zwarta. Temperatura masy powinna pozosta¢ ponizej 12°C.

Nadziewanie jelita wymaga precyzji:

1. Jelita naturalne (wieprzowe cienkie o Srednicy 32-36 mm)
nalezy wczes$niej moczy¢ w letniej wodzie przez 30 minut

2. Podczas nadziewania wutrzymuj state, umiarkowane
cisnienie

3. Unikaj pecherzykéw powietrza, naktuwajgc delikatnie
jelito w miejscach ich gromadzenia sie

4. Nie napeiniaj jelita zbyt ciasno — kietbasa potrzebuje
przestrzeni na skurczenie sie podczas wedzenia

Optymalne wedzenie trwa 4-6 godzin w temperaturze 70-80°C,
przy uzyciu drewna owocowego (jabton, czeresnia). Kietbasa
osigga gotowo$¢ przy temperaturze wewnetrznej 68-72°C. Po
wedzeniu nalezy ja schtodzi¢ w temperaturze pokojowej przez 2


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

godziny, a nastepnie przechowywa¢ w chtodnym miejscu (4-8°C)
przez 24-48 godzin przed spozyciem, co pozwoli na petne
rozwiniecie sie smaku.



