
Tradycyjna ukraińska kiełbasa
domowa  –  przepis  na
autentyczny smak
Kiełbasa  domowa  stanowi  fundamentalny  element  ukraińskiej
tradycji  kulinarnej,  sięgający  korzeniami  czasów,  gdy
gospodarstwa  wiejskie  były  samowystarczalne.  Wytwarzanie
kiełbas  w  Ukrainie  rozwinęło  się  jako  praktyczna  metoda
konserwacji  mięsa  po  uboju,  szczególnie  przed  zimą.  W
przeciwieństwie  do  innych  regionów,  ukraińska  kiełbasa
charakteryzuje się wyrazistym profilem smakowym z dominującą
nutą czosnku i ziół.

Każdy  region  Ukrainy  wypracował  własne  warianty  kiełbas
domowych,  od  łagodnych  wersji  podolskich  po  bardziej
wyraziste odmiany karpackie, gdzie dodaje się więcej papryki
i lokalnych ziół.

Tradycyjnie wytwarzanie kiełbasy było wydarzeniem społecznym,
angażującym całe rodziny i sąsiadów. Ten aspekt wspólnotowy
przetrwał do dziś, a receptury przekazywane są z pokolenia na
pokolenie  jako  cenne  dziedzictwo  kulinarne.  W  ukraińskiej
kulturze  kiełbasa  nie  jest  jedynie  dodatkiem,  lecz  często
centralnym elementem świątecznego stołu, szczególnie podczas
Wielkanocy i Bożego Narodzenia.

Charakterystyczne cechy i składniki
ukraińskiej kiełbasy
Autentyczna  ukraińska  kiełbasa  domowa  wyróżnia  się  kilkoma
kluczowymi cechami:

Skład mięsny – podstawą jest wieprzowina, często z dodatkiem
wołowiny w proporcji 70:30. Kluczowe znaczenie ma odpowiednia
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zawartość  tłuszczu  (około  20-30%),  zapewniająca  soczystość
gotowego wyrobu. Najlepsze rezultaty daje wykorzystanie mięsa
z łopatki, szynki i podgardla.

Przyprawy charakterystyczne dla ukraińskiej kiełbasy to przede
wszystkim:

Czosnek – używany obficie, nadaje wyrazisty aromat
Czarny pieprz – najlepiej świeżo mielony
Kminek – dodający charakterystycznej nuty
Kolendra – popularna szczególnie w zachodniej Ukrainie
Papryka słodka i ostra – w różnych proporcjach zależnie
od regionu

Tradycyjne  jelita  wieprzowe  nadają  kiełbasie  autentyczny
charakter, choć współcześnie stosuje się również jelita wołowe
lub baranie. Proces wędzenia odbywa się na drewnie owocowym,
najczęściej  jabłoni  lub  czereśni,  co  nadaje  kiełbasie
charakterystyczny  złocisto-brązowy  kolor  i  delikatny  dymny
aromat.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
kiełbas,  wykorzystując  tradycyjne  receptury  i  najlepsze
składniki. Nasze wyroby zachowują autentyczny smak i aromat,
charakterystyczny dla prawdziwej ukraińskiej kuchni domowej.

Krok  po  kroku  –  najsmaczniejszy
przepis  na  ukraińską  kiełbasę
domową

Przygotowanie mięsa i narzędzi do wyrobu
kiełbasy
Do  przygotowania  autentycznej  ukraińskiej  kiełbasy  domowej
potrzebujesz wysokiej jakości mięsa wieprzowego z odpowiednią
zawartością  tłuszczu  (około  30%).  Najlepiej  sprawdzi  się



łopatka, karkówka oraz podgardle. Mięso powinno być świeże i
schłodzone do temperatury 4°C.

Niezbędne narzędzia:

Maszynka do mielenia mięsa z końcówką o średnicy 5-8 mm
Jelita naturalne (najlepiej wieprzowe o średnicy 32-36
mm)
Lejek do napełniania jelit
Ostry nóż rzeźnicki
Termometr do mięsa
Drewniane kije wędzarnicze

Przed rozpoczęciem pracy zdezynfekuj wszystkie narzędzia octem
lub przegotowaną wodą. Jelita namocz w letniej wodzie przez
minimum 30 minut, aby stały się elastyczne i łatwiejsze w
napełnianiu.

Mieszanie składników i doprawianie masy
mięsnej
Tradycyjna  ukraińska  kiełbasa  domowa  wyróżnia  się
charakterystycznym  profilem  smakowym  dzięki  odpowiedniemu
doprawieniu:

2 kg mięsa wieprzowego
500 g słoniny
35 g soli
8 g pieprzu czarnego
5 g czosnku suszonego
5 g kminku
3 g papryki słodkiej
2 g kolendry mielonej
100 ml zimnej wody lub bulionu

Pokrój mięso i słoninę w kostkę o boku około 2 cm. Ważne, aby
zachować strukturę mięsa – nie miel wszystkiego na jednolitą
masę. Około 70% mięsa zmiel przez sitko o średnicy 8 mm,
pozostałe 30% oraz słoninę pokrój w drobną kostkę.



Wymieszaj wszystkie składniki dokładnie ręcznie przez około 10
minut, aż masa stanie się lepka i zwarta. Dodaj zimną wodę lub
bulion,  aby  uzyskać  odpowiednią  konsystencję.  Gotową  masę
odstaw do lodówki na 12 godzin, aby smaki się przeniknęły.

Napełnianie jelit i formowanie kiełbasy
Przygotowane  jelita  nałóż  na  lejek  maszynki  do  mielenia.
Napełniaj  je  masą  mięsną  powoli  i  równomiernie,  unikając
pęcherzyków  powietrza.  Nie  upychaj  zbyt  ciasno  –  kiełbasa
potrzebuje przestrzeni na kurczenie się podczas wędzenia.

Formuj  kiełbasę  w  odcinki  o  długości  25-30  cm,  skręcając
jelito w miejscach podziału. Gotowe odcinki nakłuj w kilku
miejscach  igłą,  aby  podczas  wędzenia  nie  pękały.  Zawieś
kiełbasę na drewnianych kijach i pozostaw w chłodnym miejscu
na 2-3 godziny do obeschnięcia.

Metody  wędzenia  i  suszenia  ukraińskiej
kiełbasy
Tradycyjna  ukraińska  kiełbasa  wymaga  dwuetapowego  procesu
wędzenia:

Wędzenie  zimne  (30-40°C)  przez  2-3  godziny  –  nadaje1.
kolor i aromat
Wędzenie ciepłe (60-70°C) przez 3-4 godziny – doprowadza2.
do temperatury wewnętrznej 68°C

Najlepszy  aromat  uzyskasz  używając  drewna  owocowego,
szczególnie  czereśni,  jabłoni  lub  śliwy.  Unikaj  drewna
iglastego, które nadaje gorzki posmak.

Po wędzeniu kiełbasę należy wysuszyć w przewiewnym miejscu
przez  1-2  dni.  Proces  suszenia  wzmacnia  smak  i  przedłuża
trwałość wyrobu.



Sposoby  podawania  i  przechowywania
domowej kiełbasy
Ukraińska kiełbasa domowa doskonale smakuje:

Podana na gorąco z kaszą gryczaną i sosem cebulowym
Jako składnik tradycyjnego ukraińskiego barszczu
W formie przekąski z musztardą i chrzanem
Grillowana z dodatkiem świeżych warzyw

Przechowuj kiełbasę w lodówce zawinięta w papier pergaminowy
(nie w folii) do 7 dni. Dla dłuższego przechowywania możesz ją
zamrozić w porcjach – zachowa świeżość do 3 miesięcy.

Popularne  warianty  ukraińskiej  kiełbasy
domowej
Kiełbasa czosnkowa – z podwójną ilością czosnku i dodatkiem
majeranku, charakterystyczna dla zachodniej Ukrainy.

Kiełbasa z papryką – z dodatkiem papryki wędzonej i ostrej,
popularna w regionach południowych.

Kiełbasa z ziołami – wzbogacona o koper, lubczyk i pietruszkę,
dająca świeży, ziołowy aromat.

Kiełbasa  z  dodatkiem  wątroby  –  z  20%  dodatkiem  wątroby
wieprzowej, o intensywnym, głębokim smaku, typowa dla regionów
północnych.

Każdy  region  Ukrainy  ma  swoją  odmianę  kiełbasy  domowej,
różniącą się proporcjami przypraw i dodatków, ale wszystkie
łączy tradycyjna metoda przygotowania i wędzenia, przekazywana
z pokolenia na pokolenie.


