Tradycyjna ukrainska kietbasa
domowa - przepis na
autentyczny smak

Kietbasa domowa stanowi fundamentalny element ukrainskiej
tradycji kulinarnej, siegajacy korzeniami czaséw, gdy
gospodarstwa wiejskie byty samowystarczalne. Wytwarzanie
kietbas w Ukrainie rozwineto sie jako praktyczna metoda
konserwacji miesa po uboju, szczegd6lnie przed zimg. W
przeciwiedstwie do innych regiondéw, ukraifska kietbasa
charakteryzuje sie wyrazistym profilem smakowym z dominujaca
nutg czosnku i ziét.

Kazdy region Ukrainy wypracowat wtasne warianty kietbas
domowych, od tagodnych wersji podolskich po bardziej
wyraziste odmiany karpackie, gdzie dodaje sie wiecej papryki
1 lokalnych zidt.

Tradycyjnie wytwarzanie kietbasy byto wydarzeniem spotecznym,
angazujgcym cate rodziny i sgsiadéw. Ten aspekt wspdédlnotowy
przetrwat do dzi$, a receptury przekazywane sg z pokolenia na
pokolenie jako cenne dziedzictwo kulinarne. W ukrainskiej
kulturze kiet*basa nie jest jedynie dodatkiem, lecz czesto
centralnym elementem swigtecznego stotu, szczegbélnie podczas
Wielkanocy i Bozego Narodzenia.

Charakterystyczne cechy 1 sktadniki
ukrainskiej kietbasy

Autentyczna ukrainska kietbasa domowa wyréznia sie kilkoma
kluczowymi cechami:

Sktad miesny — podstawg jest wieprzowina, czesto z dodatkiem
wotowiny w proporcji 70:30. Kluczowe znaczenie ma odpowiednia
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zawartos¢ ttuszczu (okoto 20-30%), zapewniajgca soczystosd
gotowego wyrobu. Najlepsze rezultaty daje wykorzystanie miesa
z topatki, szynki i podgardla.

Przyprawy charakterystyczne dla ukrainskiej kietbasy to przede
wszystkim:

» Czosnek — uzywany obficie, nadaje wyrazisty aromat

= Czarny pieprz — najlepiej Swiezo mielony

» Kminek — dodajgcy charakterystycznej nuty

= Kolendra — popularna szczegdélnie w zachodniej Ukrainie

= Papryka stodka i ostra — w réznych proporcjach zaleznie
od regionu

Tradycyjne jelita wieprzowe nadajg kietbasie autentyczny
charakter, cho¢ wspotczesnie stosuje sie réwniez jelita wotowe
lub baranie. Proces wedzenia odbywa sie na drewnie owocowym,
najczesciej jabtoni 1lub czeresni, co nadaje kietbasie
charakterystyczny ztocisto-brgzowy kolor i delikatny dymny
aromat.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
kietbas, wykorzystujgc tradycyjne receptury 1 najlepsze
sktadniki. Nasze wyroby zachowujg autentyczny smak i aromat,
charakterystyczny dla prawdziwej ukrainskiej kuchni domowej.

Krok po kroku — najsmaczniejszy
przepis na ukrainska kietbase
domowa

Przygotowanie miesa 1 narzedzi do wyrobu
kietbasy
Do przygotowania autentycznej ukrainskiej kietbasy domowej

potrzebujesz wysokiej jako$ci miesa wieprzowego z odpowiednig
zawartosciag ttuszczu (okot*o 30%). Najlepiej sprawdzi sie



Yopatka, karkéwka oraz podgardle. Mieso powinno by¢ Swieze i
schtodzone do temperatury 4°C.

Niezbedne narzedzia:

= Maszynka do mielenia miesa z koncdéwkg o Srednicy 5-8 mm

 Jelita naturalne (najlepiej wieprzowe o Srednicy 32-36
mm)

= Lejek do napeiniania jelit

= Ostry n6z rzeznicki

= Termometr do miesa

 Drewniane kije wedzarnicze

Przed rozpoczeciem pracy zdezynfekuj wszystkie narzedzia octem
lub przegotowang wodg. Jelita namocz w letniej wodzie przez
minimum 30 minut, aby staty sie elastyczne i tatwiejsze w
napeinianiu.
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Mieszanie sktadnikow 1 doprawianie masy
miesnej

Tradycyjna ukrainska kietbasa domowa wyrdznia sie
charakterystycznym profilem smakowym dzieki odpowiedniemu
doprawieniu:

2 kg miesa wieprzowego

500 g stoniny

35 g soli

pieprzu czarnego

czosnku suszonego

kminku

papryki stodkiej

kolendry mielonej

ml zimnej wody lub bulionu
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Pokréj mieso i stonine w kostke o boku okoto 2 cm. Wazne, aby
zachowac¢ strukture miesa — nie miel wszystkiego na jednolitg
mase. Okoto 70% miesa zmiel przez sitko o Srednicy 8 mm,
pozostate 30% oraz stonine pokrdj w drobng kostke.



Wymieszaj wszystkie sktadniki doktadnie recznie przez okoto 10
minut, az masa stanie sie lepka i zwarta. Dodaj zimna wode lub
bulion, aby uzyska¢ odpowiednig konsystencje. Gotowg mase
odstaw do loddéwki na 12 godzin, aby smaki sie przeniknety.

Napetnianie jelit i formowanie kietbasy

Przygotowane jelita natdéz na lejek maszynki do mielenia.
Napetniaj je masg miesng powoli i réwnomiernie, unikajac
pecherzykdéw powietrza. Nie upychaj zbyt ciasno — kietbasa
potrzebuje przestrzeni na kurczenie sie podczas wedzenia.

Formuj kietbase w odcinki o dtugosci 25-30 cm, skrecajac
jelito w miejscach podziatu. Gotowe odcinki naktuj w kilku
miejscach igt*a, aby podczas wedzenia nie pekaty. Zawie$
kietbase na drewnianych kijach i pozostaw w chtodnym miejscu
na 2-3 godziny do obeschniecia.

Metody wedzenia 1 suszenia ukrainskiej
kietbasy

Tradycyjna ukrainska kietbasa wymaga dwuetapowego procesu
wedzenia:

1. Wedzenie zimne (30-40°C) przez 2-3 godziny - nadaje
kolor 1 aromat

2. Wedzenie ciepte (60-70°C) przez 3-4 godziny — doprowadza
do temperatury wewnetrznej 68°C

Najlepszy aromat uzyskasz uzywajgc drewna owocowego,
szczegbélnie czeresni, jabtoni T1lub sSliwy. Unikaj drewna
iglastego, ktére nadaje gorzki posmak.

Po wedzeniu kietbase nalezy wysuszy¢ w przewiewnym miejscu
przez 1-2 dni. Proces suszenia wzmacnia smak 1 przedtuza
trwatos$¢ wyrobu.



Sposoby podawania 1 przechowywania
domowej kietbasy

Ukrainska kietbasa domowa doskonale smakuje:

= Podana na gorgco z kaszg gryczang i sosem cebulowym
= Jako sktadnik tradycyjnego ukrainskiego barszczu
W formie przekaski z musztardg i chrzanem

= Grillowana z dodatkiem Swiezych warzyw

Przechowuj kietbase w loddéwce zawinieta w papier pergaminowy
(nie w folii) do 7 dni. Dla dtuzszego przechowywania mozesz ja
zamrozi¢ w porcjach — zachowa Swiezos$¢ do 3 miesiecy.

Popularne warianty ukrainskiej kietbasy
domowej

Kietbasa czosnkowa — z podwdjng ilo$cig czosnku i dodatkiem
majeranku, charakterystyczna dla zachodniej Ukrainy.

Kietbasa z papryka — z dodatkiem papryki wedzonej i ostrej,
popularna w regionach potudniowych.

Kietbasa z ziotami — wzbogacona o koper, lubczyk i pietruszke,
dajgca Swiezy, zio*owy aromat.

Kietbasa z dodatkiem watroby - z 20% dodatkiem watroby
wieprzowej, o intensywnym, gtebokim smaku, typowa dla regiondw
pétnocnych.

Kazdy region Ukrainy ma swojg odmiane kietbasy domowej,
réznigcg sie proporcjami przypraw i dodatkow, ale wszystkie
tgczy tradycyjna metoda przygotowania i wedzenia, przekazywana
z pokolenia na pokolenie.



