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zdrowe odzywianie to klucz do dlugowiecznosci i dobrego samopoczucia, a jego
znaczenie w codziennym zyciu jest nie do przecenienia. W czasach masowej produkeji
zywnosci coraz cze$ciej zadajemy sobie pytania o pochodzenie i sktad produktéw spozyw-
czych. Jezeli czujecie zmeczenie wyrobami miesnymi i wedlinami pelnymi konserwan-
tow, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw czy polepszaczy smaku i coraz trudniej zadba¢
Wam o jako$¢ zywnodci, ktora trafia na Wasze stoly, zapraszam do lektury najnowszej
publikacji powstalej z inicjatywy Samorzadu Wojewoddztwa Mazowieckiego i Biura Regio-
nalnego Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich pt.: ,Domowe przetworstwo miesa i wyréb
wedlin”

To kompleksowy, siodmy z serii poradnik przygotowany dla Panstwa, z ktorym od-
kryjecie, ze domowy wyréb wedlin to fascynujace i kreatywne zajecie, ktére taczy tradycje,
pasje do gotowania oraz mozliwos$¢ tworzenia wyjatkowych smakéw. To proces ponad-
czasowy, niosgcy w sobie spokdj, satysfakcje oraz mozliwo$¢ powrotu do sprawdzonych,
tradycyjnych metod produkcji. Wspdlne przygotowywanie migsa, doprawianie czy na-
dziewanie moze sta¢ sie okazja do integracji catej rodziny i spedzenia warto$ciowego cza-
su razem, z dala od codziennego pospiechu i nowych technologii. To powrét do prostoty,
$wiadomego wyboru sktadnikéw i sprawdzonych tradycji.

Ten przewodnik ufatwi Pafstwu eksperymentowanie z réznymi rodzajami mies
i przypraw, co wzbogaci Wasz domowy jadlospis, a wedliny bez dodatkéw chemicznych,
konserwantéw czy sztucznych barwnikéw, przygotowywane samodzielnie w domu po-
zwolg na pelng kontrole na kazdym etapie produkcji, poczawszy od wyboru migsa, przez
przyprawy, marynaty, az po techniki wedzenia.

Zapraszam do kolejnych wyzwan kulinarnych i mam nadzieje, Ze przygotowywanie
domowych wedlin nie pozostanie tylko sposobem na smaczniejsze i zdrowsze positki, ale
stanie sie satysfakcjonujagcym hobby. Zycze smacznego!

Adam Struzik

Marszalek Wojewddztwa Mazowieckiego






TOROW

Drogi Czytelniku,

ksigzka, ktoraitrzymasz wirekach, powstata z mysla

o) tym; by pokazac; ze przetworstwo wyrobow
miesnych'nie'musi by¢ niczym skomplikowanym. To
przedeiwszystkimiwiedza praktyczna, ktorg mozna
zypowodzeniem wykorzysta¢ w: domowym zaciszu.
Znajdzieszituirowniez troche teorii, ale bez wchodzenia

wizawile/szezegoty technologiczne i naukowe.

Zalezaloinaminaitym, aby przekazaé te wiedze w sposob
prosty/iimozliwiejjak najbardziej atrakcyjny.
Mamy;nadzieje, ze lekturatej ksigzki rozbudzi w Tobie
cheé; by/isprobowacisamemu i stworzy¢ co$ wlasnego
iiniepowtarzalnego. To:wtasnie z takich prostych
pragnientiiziszacunku dosprawdzonych metod powraca

tradycja; oferujac.namito, co najlepsze.






WSTEP

Od zarania dziejow ludzkos$¢ potrzebowata pokarmu, ktdry nie tylko nasyci podniebienia, ale
tez pozwoli przetrwaé najciezsze okresy w catym roku. Warto sobie wyobrazi¢ niewielkiego
rolnika i zarazem hodowce, ktéry krzata sie nerwowo po niewielkiej izdebce w obawie, ze
plon, jaki zbierze w tym roku moze nie by¢ tak obfity jak w poprzednim, a zima okaze sie
jeszcze bardziej sroga. Rolnik poktada nadzieje w tym, ze jest jeszcze jedna mozliwo$¢, ktora
sprawi, ze cala jego rodzina przetrwa najgorsze miesiace w roku. Jest nig mieso pochodzace
z jego hodowli. To daje mu olbrzymie zabezpieczenie na czas kryzysu, ktéry nadchodzi
w zasadzie co roku.

Miegso jest w stanie zapewni¢ energie na caly dzien. Jego podstawowa wada jest to, Ze szybko
sie psuje. Cale szczescie jest tez stosunkowo tatwe w przygotowaniu, a po odpowiedniej
obrébce i zasoleniu mozna je dlugo przechowywal. Aby osiagnaé taki efekt, czlowiek
nieustannie poszukiwal nowych sposob6éw utrwalania zywnosci.

Ta ksigzka po$wiecona jest metodom przygotowania i konserwowania produktéw, ktére
przez lata trafialy na rodzime stoly. W wielu jej miejscach pojawia sie rysy historyczne,
ktore z pewnoscia urozmaicg instruktazowa forme. Warto tez pamietaé, ze techniki
wykorzystywane dawniej sa dzi§ na wyciagniecie reki i mozna je stosowaé w kazdej
domowej kuchni. Nic nie stoi na przeszkodzie, by wréci¢ do dziedzictwa kulturowego, jakim
sa tradycyjne praktyki takie jak solenie, peklowanie, suszenie czy cho¢by wedzenie.




DLACZEGO WARTO

ROZPOCZAC PRZYGODE
Z WEDLINIARSTWEM




WIEM CO JEM...

Wyobrazmy sobie sytuacje, ze wchodzimy do sklepu, w ktérym dostepny jest kazdy ro-

dzaj wyrobu miesnego. Mamy do wyboru szynki, rolady, boczki, kabanosy, kietbasy réznego
rodzaju od mysliwskiej przez biala i zywiecka, az po krakowska. Wedliny kusza swoim kolo-
rytem, zapachem i delikatnoscig. Opakowania sa piekne, a nazwy brzmia swojsko: ,,szynka
od babuni’, ,,kielbasa od dziadunia’, ,baleron doskonaly”, ,,rolada wiejska”. Taki wybor daje
nam poczucie dobrobytu i sprawia, ze mamy wrazenie, iz niczego wiecej nie potrzeba. Przez
chwile czujemy sie jak podczas dawnych wakacji na wsi, kiedy babcia wreczata nam koszyk
pelen domowych wedlin i $wiezo upieczonego chleba.

Podchodzimy do sprzedawcy i wreczamy mu odliczone pieniadze. Przemily staruszek
pomaga nam zapakowa¢ siatke pelng pysznosci, uSmiecha sie i zyczy smacznego. Jednak
przy wyjsciu przypomina, ze zapomnieli$my jeszcze jednej reklaméwki. Zdziwieni cofamy
sie do lady i zabieramy ze sobg swoja zgube. Tajemnicza torba jest bardzo lekka, ale jeszcze
nie zagladamy do $rodka.

Po powrocie do domu od razu zaczynamy rozpakowywa¢ nasze zakupy. Szynki i boczki
zajmujg kolejne miejsca na uginajacych sie¢ putkach lodéwki. W koncu siegamy po te lekka
reklaméwke. Zaczynamy si¢ niepokoi¢, bo znajdujemy w niej puste woreczki z napisami:
,»E450 difosforan disodowy”, ,,E316 izoaskorbinian sodu’, ,E202 sorbinian potasu’, ,,E262
octan sodu”. Nerwowo przegladamy kolejne opakowania. Jest ich okoto dwudziestu.

Na dnie torby lezy karteczka z informacja: ,Do wyrobéw miesnych zostaly dodane
$rodki, ktére maja poprawi¢ smak, zapach i barwe produktéw. Prosze sie nie martwi¢, przy
niewielkich ilosciach nie maja one negatywnego wptywu na zdrowie”. Zdenerwowani otwie-
ramy lodowke i zaczynamy czyta¢ drobne napisy na etykiecie wedliny: ,,Do produktu zostata
dodana woda w celu zwigkszenia masy. Uzyto migsa z szynki nizszej klasy, a chrzastki i blo-
ny zostaty dokladnie zmielone, aby klient mial wrazenie wyzszej jakosci”

Ta krétka, fabularyzowana historia wydaje si¢ nieco groteskowa i nierealistyczna. Jed-
nak doskonale obrazuje ona rzeczywistos¢, z ktdrg spotykamy sie na co dzien. Mamy dzi$ do
dyspozycji niemal wszystko, czego tylko zapragniemy. Mozemy kupi¢ praktycznie kazdy ro-
dzaj wedlin z calego $wiata, jednak rzadko kiedy sa one pozbawione sztucznych dodatkéw,
ktore podbijaja smak, poprawiaja wyglad, zabezpieczaja produkt i wydluzaja jego trwalos¢.
W konicu z punktu widzenia producenta najgorszy wyrob to ten niesprzedany. Powszechng
praktyka jest dodawanie réznego rodzaju polepszaczy, konserwantow i regulatordw, ktére
majg wplyna¢ na nasz proces zakupowy i sktoni¢ nas do wrazenia, ze mieso jest wysokiej
jakosci.

Spozywanie takich chemicznych dodatkéw w niewielkich ilosciach zazwyczaj nie ma
negatywnego wplywu na nasze zdrowie, ale w naszej malej, domowej pracowni nigdy nie




przyszloby nam do glowy, by stosowa¢ wlasnie takg praktyke. Wiasny wyrdb daje wolnosé.
To my podejmujemy decyzje, co trafi do naszej szynki czy kabanoséw, a czego $wiadomie
nie dodamy. Skoro sami nie chcieliby$my tworzy¢ wyrobow ze zmielonych chrzastek i przy-
padkowych pétproduktéw, to dlaczego czasem je wybieramy? Najcze$ciej kieruje nami wy-
goda, bo wszystko jest pod reka, a do tego nie chcemy przeplacac.

W tym miejscu warto zwrdci¢ uwage na aspekt ekonomiczny. Kupujac dobrej jakosci
migso, najlepiej w dobrym sklepie branzowym, mamy realny wplyw na to, co si¢ z nim stanie
i co do niego dodamy. Od tego momentu ,,chemia” przestaje by¢ konieczna, bo w przeci-
wienstwie do wielkich koncernéw mamy do dyspozycji czas, cierpliwo$¢, a nasz produkt nie
trafi na potke, na ktdrej spedzitby nawet kilka tygodni. Z czasem zauwazamy tez cos jeszcze,
czesto zaskakujacego. To, co do tej pory kupowalismy w sklepie, wcale nie jest niczym wy-
jatkowym. Wytwarzajagc w domowych warunkach pierwsze wedliny szybko zdamy sobie
sprawe, ze juz nigdy nie bedziemy chcieli wréci¢ do produktow z potki sklepowe;.

Skoro juz wiemy, dlaczego warto przygotowywac wlasne wyroby, pora przyjrzec sie sa-
memu miesu i metodom jego utrwalania.



MIESO, POKARM PELNOWARTOSCIOWY.
ALE NIETRWALY

Prehistoryczny cztowiek w surowych warunkach przyrody pozyskiwal mieso zwie-

rzat poprzez polowanie i zastawianie zmyslnych sidet i putapek. Mieso zwierzat bylo
wysokokalorycznym i warto$ciowym pokarmem. Jednakze mialo jedng negatywna
ceche, czyli brak trwalosci. Migso pozostawione bez zadnych zabiegéw utrwalajacych
bardzo szybko sie psuto, zmieniato zapach i smak, czynigc je zupelnie nie nadajacym
sie do jedzenia. Z tej wlasnie przyczyny cztowiek wynajdywat sposoby przedluzenia
trwalosci migsa upolowanych zwierzat. Umiejetnosci konserwowania miesa poprzez
rézne zabiegi mialy pierwszorzedne znaczenie zwlaszcza, gdy udalo si¢ upolowac zwie-
rz¢ wiekszych rozmiaréw, wtedy pozyskana zywno$¢ mogta stanowi¢ zapasy wysokiej
jakosci pokarmu na dlugie tygodnie. Pierwsze kultury lowiecko-zbierackie korzystaty
wylacznie z bogactwa, bardzo bujnej przyrody, wiec surowcem do éwczesnych wyro-
béw miesnych byla oczywiscie wylacznie dziczyzna. Dopiero w pdzniejszych wiekach
czlowiek stat si¢ hodowcg i rolnikiem.

WSTEPNA OBROBKA, CHLODZENIE
| MROZENIE

W prehistorycznych czasach czlowiek zauwazyl, Ze migso pozostawione na mrozie

ulegalo korzystnym przemianom, po czasie stawalo sie bardziej kruche i smaczniejsze.
Wtedy tez czlowiek nauczyt si¢ podstawowych zasad uboju zwierzat, wiedzial, ze z mie-
sa nalezy sie pozby¢ nadmiaru krwi, tusze trzeba wypatroszy¢, wyptukaé zimng woda
izabezpieczy¢ przed owadami. Po dokonaniu rozbioru tuszy, migso ukladano w miejscu
chtodnym i zacienionym. Aby korzysta¢ z tak przygotowanego wstepnie miesa nalezato
je podda¢ okreslonym zabiegom. Wtedy to czlowiek nauczyt sie podstawowych metod
konserwacji miesa. Umiejetno$ci te mialy ogromne znaczenie, poniewaz decydowaly
o przezyciu plemienia.




PODSTAWOWE SPOS0BY
0BROBKI MIESA

Jednym ze sposobdw, ktdry zresztg do dzi$§ stosujemy jest utrzymywanie miesa

w zimnie. Nasi praprzodkowie nie posiadali jednak lodéwek, a chlodne groty skalne,
czy domowe spizarnie rzadko utrzymywaly temperature ponizej 10 stopni Celsjusza.
Z kolei dostep do soli dla naszych pradziadéw byl bardzo ograniczony. Stanowila ona
rarytas, ktéry podobnie jak ztoto stuzyt w niektorych regionach zamiennie do pieniedzy.
Potrzebna wiec byla inna alternatywa, ktéra pozwoli wydtuzy¢ trwalos¢ zywnosci przy
jak najmniejszym uzyciu soli. Obrébka cieplna sprawdzala si¢ w tej kwestii doskonale.

SUSZENIE MIESA | WEDZENIE

Migso pozostawione w cieple ogniska ulegalo osuszeniu, co bylo pierwowzorem

pdzniejszej techniki konserwacji poprzez suszenie cienkich paskéw pokrojonego miesa,
stosowanej przez indianskie plemiona Ameryki Péinocnej. W Europie powszechniej
stosowana byta technika wedzenia miesa, ktora byla polaczeniem suszenia oraz pozy-
tywnego dziatania sktadnikéw dymu oraz obrébki termicznej. Wynalazek wedzenia byt
dla éwczesnych mysliwych epokowym odkryciem, poniewaz pozwalat zakonserwowac
mieso upolowanych duzych zwierzat na tygodnie, a nawet miesigce.



SOLENIE MIESA

Solenie migsa byto juz znane ponad 6000 lat przed naszg era. SOl na poczatku pozy-

skiwano poprzez odsalanie wody morskiej, dopiero w pézniejszych wiekach sél wydo-
bywano w kopalniach, ze z167 zalegajacych pod ziemia. Niegdy$ sol byta tak wazna, ze
jej warto$¢ przekraczalta warto$¢ samego migsa. Mocno zasolone mieso, czy tez stonina
w sposéb bardzo skuteczny wplywalo na jego trwalos¢ i dawato czas na dalsze zabiegi
konserwujace. Miato to niezwykle istotne znaczenie zwlaszcza w cieplejszych strefach
klimatycznych.

KONSERWUJACE DZIALANIE
SOLI PEKLUJACE

Juz nasi przodkowie zauwazyli konserwujace dzialanie soli

stosowanych w peklowaniu. Ich niewielki dodatek do miesa ogra-
nicza rozw6j niepozadanej mikroflory, a takze pomaga zachowa¢
pozadane walory smakowe, zapachowe i barwe wyrobu. W prak-
tyce peklowanie wplywa réwniez na utrzymanie charakterystycz-
nego rézowego koloru miesa, poniewaz zwiazki peklujace stabili-
zujg barwniki mig$niowe. SOl peklujacy stosuje si¢ powszechnie
przy wyrobie kielbas i szynek. W przypadku szynek przeznaczo-
nych do wedzenia samo zanurzenie miesa w zalewie peklujacej
nie zawsze wystarcza. Aby $rodek peklujacy dotart réwniez do
wnetrza wiekszych elementéw, stosuje sie nastrzyk. Pozwala to
ograniczy¢ ryzyko dwubarwnosci szynki na przekroju. Nalezy
réwniez pamietaé, ze do kietbas poddawanych wysokiej obrébee
termicznej, takich jak kietbasy pieczone czy grillowane, dodaje si¢
zwykle mniej soli peklujacej, a niekiedy rezygnuje sie z niej cal-
kowicie. Wynika to z faktu, Ze podczas intensywnego ogrzewania
zwiazkéw peklujacych moze dochodzi¢ do powstawania nieko-
rzystnych zwigzkéw, w tym nitrozoamin. Natomiast w przypad-
ku kielbas surowych i parzonych dodatek soli peklujacej jest jak
najbardziej zasadny, oczywiscie w iloéci przewidzianej w przepisie.




PRZYPRAWY STOSOWANE DO MIESA

Czlowiek od wiekéw poszukiwal przypraw i ziot, ktdre pozwolg na przedtuzenie

trwalosci migsa i jego wyrobow. Niektdre ziola w sposdb wyrazny powstrzymywalty nie-
korzystne procesy degradacji bialek i ttuszczu miesa. Od wiekdw stosowano na tere-
nie dzisiejszej Europy czosnek, gorczyce, majeranek, jalowiec, czaber, czy tez czosnek
niedzwiedzi. Przyprawy te nie tylko nadawaly miesu pozadany aromat i smak, ale tez
mialy wlasciwosci bakteriostatyczne i powstrzymywaly niekorzystne przemiany zacho-
dzace w miesie.

0BROBKA TERMICZNA MIESA

Bez watpienia pierwszym zabiegiem kulinarnym zastosowanym przez czlowieka

byto pieczenie miesa na ognisku. Patyk z nadzianym kawalkiem miesa byl pierwowzo-
rem wspolczesnego rozna. Dopiero pdzniej, po wynalezieniu naczyn, przyszla kolej na
bardziej wyrafinowane techniki obrébki kulinarnej, czyli gotowanie i parzenie. Obrob-
ka termiczna sprawiala, Ze bialka migsa ulegaly denaturacji, migso stawalo si¢ bardziej
kruche i lekkostrawne. Poza tym taka pasteryzacja niszczyla zdecydowang wiekszo$¢
niekorzystnych drobnoustrojow, czynigc w ten sposob pokarm lepszym, smaczniejszym
i bezpieczniejszym. Zabiegi niewatpliwie przyczynily si¢ do lepszej kondycji fizycznej
i zdrowotnej dla plemion, ktore je stosowaly.



DOJRZEWANIE MIESA

Mieso zwierzat rzeznych bez dojrzewania i odpowiedniej obrobki kulinarnej stanowi

niezbyt atrakcyjny pokarm dla naszego uktadu trawiennego. Migso takie jest twarde, ciezko-
strawne i niesoczyste. Wystepujace w miesie biatka sg w niedostatecznym stopniu przyswajalne
przez organizm cztowieka. Proces dojrzewania migsa zachodzi, w zaleznosci od warunkéw
w jakich przebiega, w czasie od kilkudziesieciu godzin, do kilkunastu dni. W trakcie procesu
zachodzg przemiany enzymatyczne, gdzie gléwna role maja enzymy zawarte w miesie, rzadziej
natomiast enzymy mikroflory towarzyszacej lub dodanej jako kultura startowa. W czasie tego
procesu zmienia sie struktura bialek, mieso nabiera korzystnych cech organoleptycznych, staje

sie soczyste i kruche.




GATUN
W POLSKIM GOSPODA

Od tysiecy lat gospodarstwa staraly si¢ za wszelka cene by¢ samowystarezs
zwierzeta ze wzgledu na produkty takie jak jaja, mleko, czy pierze, ale ¥@
miesa, ktore dawalo gwarancje przetrwania kolejnej mroznej i skapej w'dz



WOLOWINA

Bydto pelito w gospodarstwie wazng role. Krowy dawaly mleko, a miode cielaki byly
plonna nadzieja na powigkszenie sie stada i zapewnienie dobrobytu calej rodzinie. Z kolei woty
pracowaly w polu, znoszac upaly, ciagnac w pelnym storicu ciezkie ptugi oraz wozy. Mieso
wolowe pozyskiwano rzadziej niz wieprzowe, bo woly byly cenne przede wszystkim jako sita
robocza, a krowy dawaty mleko, stanowigce podstawe niejednego positku na wiejskich stotach.

Mieso wolowe od zawsze bylo cenione za wyrazisty, gleboki smak. Jest twardsze i ciezsze
w obrébcee od wieprzowiny, ale doskonale nadaje sie w daniach duszonych i pieczonych. Do-
brze znosi dlugie gotowanie i dodaje doskonatego aromatu do kazdej potrawy.




WIEPRZOWINA

Swinie od zawsze byly zwierzetami zagrodowymi, trzymanymi przede wszystkim dla

migsa i hodowanymi na ubdj. Z ich ogromnych pluséw warto nadmieni¢, ze szybko przybie-
raly na masie i dostarczaty duzej ilosci pozywienia, a wiec byly gwarantem przetrwania niejed-
nej rodziny. Swiniobicie bylo jednym z najwazniejszych wydarzen w roku. Stanowito zaréwno
element kulturowy; jak i czg$¢ gospodarczego cyklu. Nie bez powodu odbywato si¢ ono naj-
czedciej w grudniu. Mrozne zimowe dni sprzyjaly przechowywaniu duzej ilosci miesa, ktdre
byto w tych miesigcach ostatnig deska ratunku dla szybko uszczuplajacej sie matej spizarenki.
Mozna pokusic si¢ o stwierdzenie, ze gdyby na biednych polskich wsiach zabrakto wieprzowi-
ny, mrozna zima bylaby czasem jeszcze wiekszego i dotkliwszego glodu, ktérego wiele polskich
rodzin nie byloby w stanie przetrwac.

Wieprzowina, ze wzgledu na jej sycacy charakter, byla poza drobiem najczesciej wystepu-
jacym miesem na polskich stolach. Byta fatwiejsza w obrébce od wolowiny, dlatego nadawata
si¢ doskonale do gotowania, smazenia, pieczenia oraz wedzenia. Z wieprzowiny przewaznie
przyrzadzano wyszukane kietbasy, szynki i boczki. Nie mozna zapomnie¢ réwniez o stoninie,
ktéra szczegolnie kiedy$ potrafita osigga¢ bardzo wysokie ceny ze wzgledu na jej trwalos,
mozliwos¢ dlugiego przechowywania i sycenia podniebien. Tluszcz wytapiano na smalec,
ktéry byl obok masta podstawa smazenia i gotowania. Dzigki tej wszechstronnosci i fatwosci
utrzymania $winia uchodzita za jedno z najcenniejszych zwierzat w polskich gospodarstwach.



DROB

Dréb ceniono za co$ zupelie innego niz wieprzowine czy wotowine. Poniewaz kury,

kaczki i gesi byly znacznie mniejsze od $win czy krow, czgéciej trafialy na stét na biezace spozy-
cie, a w bogatszych gospodarstwach stanowily tez od$wietny dodatek na niedzielnych stotach.
Dréb tatwo bylo utrzyma¢, bo zywit sie resztkami oraz znalezionymi na ziemi ziarnami czy
robakami. Dlatego byt powszechny praktycznie w kazdym, nawet najubozszym domostwie.

Dréb ceniono za delikatnos¢, fagodny smak oraz szeroka dostepnosé. Warto wspomnieé
tu historie rosotu, ktory dawniej byt etapem dtuzszego procesu. Dréb konserwowano solg, aby
utrzymac go w dobrym stanie przez dtuzszy czas. Gdy przychodzita kolej na spozycie, mieso
wymaczano w wodzie, czyli rozsalano, a nastepnie dodawano warzywa i gotowano wywar.
Bywatlo, ze taki rosét poczatkowo byt przede wszystkim bulionem, a ugotowane mieso wyko-
rzystywano pdzniej w innych potrawach. Z czasem, wraz z wigksza dostepnoscig migsa, rosét
coraz cze$ciej podawano takze z wktadka. Nazwe dania faczy sie z dawnym okresleniem ,,roz-
sot’, odnoszonym do rozsalania miesa.
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Cho¢ gatunki miesa rdznily si¢ od siebie zaréwno dostepnoscia, jak i sposobem jego ob-
rébki, to jeden problem pozostawal niezmienny. Mowa tu o metodach jego konserwacji. Ubdj
w szczegolnosci duzych zwierzat takich jak $winie, czy krowy nalezal do zjawisk okresowych
i od$wietnych, a migso pozyskane w ten sposob trzeba byto konserwowaé na dlugie miesigce.
W naszych rodzimych polskich domostwach rozwinelo sie wiele metod konserwacji, ktorym
przyjrzymy sie blizej:

« solenie to jedna z najstarszych metod konserwacji miesa, ktorej korzenie siegaja nawet
4 tysiecy lat p. n. e. Miata ona wiele zalet. Nie byta czasochtonna, zabezpieczata migso
przed rozwojem bakterii, ale wymagata dostepu do soli, ktéra w dawnych czasach nie
nalezata do towardw tanich i tatwo dostepnych

« przechowywanie w chlodzie — tutaj sprawa byla duzo bardziej skomplikowana, niz w dzi-
siejszych czasach. Lodéwki i chlodnie sa nowinka techniczng. Naszym przodkom musia-
ty wystarcza¢ glebokie groty i ziemianki, w ktdérych temperatura osiggata czesto powyzej
12 stopni, co rzecz jasna nie bylo korzystne dla migsa. Najcze$ciej jednak wykorzystywa-
no dobrodziejstwo por roku. Zima, cho¢ surowa i trudna, miala jedna znaczacg zalete.
Dostarczata $niegu i lodu, ktére wykorzystywano do dodatkowego chfodzenia grot spi-
zarni i innych miejsc przechowywania zywnosci

« fermentowanie, a wiec metoda konserwacji wykorzystujgca korzystne srodowisko kwasu
mlekowego znana juz w starozytnej Grecji i Rzymie

« suszenie, czyli metoda polegajaca na usunieciu z miesa wilgoci. Z uwagi, ze bakterie i plesn
potrzebuja jej do rozwoju to bardzo ,,sprytne” rozwigzanie, ktore utatwia nam przecho-
wywanie Zywnosci. Migso przewaznie na poczatku obficie solono, a potem podsuszano
uniemozliwiajac rozwdj drobnoustrojow. Jest to jednak rozwiazanie dosy¢ czasochtonne

o wedzenie to metoda obrdobki za pomoca dymu. Doktadny opis wedzenia znajduje sie
w rozdziale poswieconym temu zagadnieniu



DZICZYZNA

Drziczyzna jest dobrg alternatywa dla miesa pochodzacego z hodowli, gdyz zwierzeta

zktérych ja pozyskujemy zyja z daleka od ciasnych klatek i stresu wielkich, przemystowych ho-
dowli, a odzywiaja sie wylacznie pokarmem naturalnym, a wiec zotedziami, owocami le$nymi,
grzybami, pedami roélin i drobnym pokarmem zwierzecym. Obawy dotyczace wysoko prze-
tworzonych pasz oraz niebezpiecznych dodatkéw; czy chocby antybiotykéw w zywnosci sa
w tym przypadku catkowicie pomijalne. Dziczyzna to czysta natura. Jednak nawet w czasach,
gdy nie istniaty zorganizowane hodowle uchodzita ona za mieso ekskluzywne i unikatowe. Juz
w $redniowieczu cieszyla si¢ stawg i byla uwazana za rarytas, miedzy innymi dlatego goscita na
stotach kréléw i moznowtadcow.

Dziczyzna wyrdzniala sie tez smakiem. Byta ciemniejsza, fagodniejsza i mniej ttusta, jed-
noczesnie dajac te charakterystyczng wyrazistoé¢ i glebie, niemozliwa do odtworzenia dla mie-
sa z hodowlanych zwierzat. Mieso dzikich zwierzat najczesciej wykorzystuje sie w gulaszach,
domowych wedzonkach i pieczeniach. Do dzis stanowi wyszukany pokarm i zachwyca kolejne
pokolenia.
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Dziczyzna to migso pozyskane od zwierzat fownych, a wiec niehodowlanych. Najczesciej
jest to mieso sarny, jelenia lub dzika. Jest ono szczegdlnie zdrowe i smaczne. Zawiera duze
ilosci biatka i bardzo ograniczone iloéci thuszczu. Ponadto ttuszcz pochodzacy z dziczyzny ma
bardzo korzystny skfad, zawiera znaczne ilo$ci nienasyconych kwasow ttuszczowych i stosun-
kowo niewielkg ilo$¢ cholesterolu, co jest niezwykle korzystne dla miesnia sercowego.

Jako ze zwierzeta Zyjace w stanie naturalnym korzystaja z paszy, ktéra nie zawiera do-
datkéw podawanych zwierzetom hodowlanym, czyli antybiotykéw czy hormondw wzrostu,
jedzac takie mieso, mozemy by¢ pewni jego waloréw smakowych, zywieniowych i zdrowot-
nych. Ponadto zwierzeta fowne nie doswiadczajg stresu zwigzanego z transportem do ubojni,
w zwigzku z czym ich mieso zawiera duzo mniejsze ilo$ci adrenaliny.

Warto$¢ odzywcza dziczyzny jest wyzsza réwniez ze wzgledu na zawarto$¢ witamin
i zwigzkéw mineralnych. Dziczyzna zawiera czterokrotnie wiecej witamin B1 i B2, czyli tiami-
ny i ryboflawiny. Sarnina jest doskonatym zrédtem wapnia, potasu i fosforu, natomiast mieso
z dzika dostarcza duzej iloéci zelaza.

GDZIE ZAKUPIC DZICZYZNE?

Mieso sprzedawane przez my-

Sliwych jest oczywiscie pozyski-
wane w wyniku polowan. Podlega
ono kontroli weterynaryjnej i jest
sprzedawane ze stosownym atestem.
Powstaje coraz wigcej sklepow spe-
gjalistycznych zajmujacych si¢ obro-
tem dziczyzna, w tym takze sklepow
internetowych. Réwniez duze sieci
handlowe posiadajg dzialy, w kto-
rych mozna naby¢ dziczyzne.

W takich placowkach handlo-
wych kupimy mieso sarny, jelenia,
dzika, zajaca czy tez bazanta. Bardzo
czesto obrotem dziczyzng zajmu-
ja sie kota lowieckie, a upolowang
zwierzyne mozna naby¢ bezposred-
nio w lesniczéwee.



KROTKI RYS HISTORYCZNY

Krolewskie towy, ktére odbywaly sie najczesciej w wielkich puszczach i lasach byly

dworska tradycja majaca swoje korzenie przez praktycznie caly okres $redniowiecza. Jesli
chodzi o miejsca polowan, to szczegdlnym uznaniem cieszyta sie Puszcza Bialowieska. To
wlasnie tam wielcy krolowie i ich rodzina mogli probowa¢ swoich sit w polowaniu. W 1546
roku mlody krél Zygmunt August wyruszyt na wielkie fowy do Bialowiezy, skad odestat na
Wawel az 35 beczek zasolonej dziczyzny. Ten niebywaly wynik nie byt oczywiscie sprawa
wylacznie jego umiejetno-
§ci. Zwierzyne zaganiano
w jedno miejsce, gdzie krdl
mial dogodne miejsce do
dziafania.
Ponad dwa stulecia
pozniej w 1752 roku, krdl
August IIT Sas wraz z kro-
lowg Marig Jozefy wrzieli
udziat w stynnym polowa-
niu, podczas ktérego kro-
lewska para mogta poszczy-
ci¢ sie dziesigtkami wielkich
zwierzat. Ubita zwierzyne
rozdawano chlopom, co
mialo na celu podkresli¢
znaczenie lowow jako waz-
nego wydarzenia w Zyciu
spolecznym. W koncu krdl
dobry to krdl szczodry.
Jednak czasy krolow
i moznowladcow juz sie
skoniczyly, a tradycja polo-
wania zostala z nami przez
kolejne epoki. W dalszej
czeSci omowimy gldwne
rodzaje dziczyzny, ktore
mozemy do dzi$ znalez¢ na
polskich stofach.
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MIESO Z DZIKA

Dziczyzna, a w szczeg6lnosci migso z dzika bylo w $re-

dniowiecznej Polsce pewnym symbolem. Kojarzylo sie
ono od zawsze z fowami i wielkimi ucztami. Na dworach
krélewskich pojawialo si¢ ono czgsto w zwigzku z wielkimi
i waznymi wydarzeniami oraz wizytami najwazniejszych
gosci. Ma ono najwicksza glebie i wyrazistos¢ ze wszyst-
kich mies pochodzenia niehodowlanego. Charakteryzuje
sie ciemng barwg i wyszukanym aromatem. Nadaje sie do
przygotowywania gulaszu i thustych pieczeni. Ze wzgledu
na duza iloé¢ ttuszczu $wietnie sprawdza si¢ do produkeji
domowych kietbas i tradycyjnego baleronu.

MIESO Z JELENIA

Miegso jelenie jest chudsze, delikatniejsze i bardziej stodkawe od tego z dzika. Mimo tego

nie mozna mu zarzuci¢ braku wyrazisto$ci. To migso zdrowe i bogate w witaminy z grupy B
oraz niezbedne sktadniki mineralne jak cynk, zelazo, czy fosfor. Swietnie nadaje si¢ na bitki,
jako pieczen oraz do delikatniejszego mniej thustego gulaszu. W naszym domowym prze-
tworstwie idealnie pasuje na kabanosy oraz jako szynka wzbogacona o aromatyczne ziota
takie jak jalowiec, tymianek, czy rozmaryn.

MIESO Z SARNY

Mieso sarny uchodzi za jedno z najszlachetniejszych migs posréd dziczyzny. Jest subtel-

ne w smaku, chude i zachwyci niejedno podniebienie. Swietnie nadaje si¢ na zrazy i rolady.
Pojawialo sie ono na niemal kazdym kroélewskim przyjeciu i bylo zwienczeniem wielu do-
stojnych uczt. W staropolskich przepisach mozna czgsto napotka¢ na sarning sporzadzong
na sposéb sztufady. Mieso krojono w duze kawalki, po czym je duszono z cebulg i rosotem,
a potem doprawiono m. in. octem winnym, czy cytrusami oraz przyprawami korzennymi.
Podana sarnina miala kwasny, ale bogaty i korzenny smak. W naszym domowym przetwor-
stwie $wietnie sprawdzi si¢ na frankfurterki czy delikatne paréwki.



ORGANIZAGJA
DOMOWEJ MASARNI

orAZ MOZLIWOSCI
SPRZEDAZY
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WARSZTAT TRADYCYJNEGO
WYROBU WEDLIN

Naszym pierwszym pomieszczeniem, ktdre postuzy nam do tego celu, bedzie z pewno-

$cig po prostu nasza kuchnia. Warto wydzieli¢ sobie maly stolik, ktory bedzie stuzyt wytacz-
nie do naszych potrzeb masarskich. Przy kompletowaniu wszelkich narzedzi i akcesoriow
wigkszo$¢ potrzebnych sprzetow znajdziemy w naszej kuchni. Pozostale potrzebne wyposa-
zenie i materialy mozemy dokupi¢ w hurtowni AGD. Natomiast w sprzety i materiaty spe-
cjalistyczne zaopatrzymy si¢ w odpowiedniej hurtowni branzowe;.

Co nam bedzie potrzebne w pierwszej kolejnosci?
WYPOSAZENIE PODSTAWOWE

Do nabycia w hurtowni AGD:

o duzy garnek, najlepiej ze stali nierdzewnej do parzenia 101

« deski do krojenia 3-4 szt. réznej wielkosci

o noze do krojenia i n6z do trybowania

« waga do wazenia migsa na co najmniej 5kg

« waga do wazenia przypraw z dokladnoscig do 1g

o miski do przygotowania farszu i do peklowania

o tyzka cedzakowa duza

o cedzaki i sita do odsgczania

» mozdzierz do ucierania przypraw

o praska do miazdzenia czosnku

» maszynka do miesa z sitkami od 4 do 15 mm i z trzema nasadkami
do napetniania o roznej $rednicy

o termometr kulinarny o zakresie od 0 do 120°C

« mozdzierz lub mlynek do rozdrabniania przypraw

« wiadra plastikowe z pokrywka o poj. 51z atestem do kontaktu z zywno$cia 2-3 szt.

« wiadra plastikowe z pokrywka o poj. 101 z atestem do kontaktu z zywnoscia 2 szt.

« kije wedzarnicze, mozna po prostu zakupi¢ kije do szczotek (doskonale sie spraw-
dzajg - trzeba je tylko przed uzyciem umy¢ i wyparzy¢)



SPRZET SPECJALISTYCZNY

W hurtowni specjalistycznej zakupimy:

« nadziewarke tlokowg z nasadkami o rdznej srednicy

« pakowaczke prozniows do konfekcjonowania gotowych wyrobow

o wedzarnie elektryczng, ktora stwarza maksymalny komfort pracy, ze wzgledu
na tatwos¢ regulacji (opcjonalnie mozna réwniez wedzarni¢ zbudowaé samemu
w ogrodzie, badz tez na dzialce)

o zrebki wedzarnicze z drzew lisciastych moze to by¢ buk lub olcha, cho¢ osobiscie
zawsze polecam drzewa owocowe: jablon, grusza, sliwa

o haki wedzarnicze (mozna je kupi¢ gotowe, ale réwniez mozna zrobi¢ samemu

profilujagc odpowiednio gruby drut, najlepiej ze stali nierdzewnej)
MATERIALY POMOCNICZE

Ponadto potrzebne nam z pewnoscig bedg materialy pomocnicze. Na poczatek zaopa-
trzmy sie w rzeczy, ktdre sa niezbedne, czyli:

« siatki wedzarnicze

o przedze wedzarnicza

« ostonki do kietbas naturalne, lub sztuczne
« 50l do peklowania

« 56l kamienna niejodowana

o przyprawy

W miare postepéw naszej przygody z domowym wytwarzaniem wedlin warto po-
mysle¢ o zaadaptowaniu odrebnego pomieszczenia, moze to by¢ w piwnicy, gdzie panu-
je zawsze nizsza temperatura. Warto wowczas zaopatrzy¢ sie w stol ze stali nierdzewnej,
ktory jest fatwy w utrzymaniu czystosci i tatwy do zdezynfekowania. W pomieszcze-
niu tym powinna by¢ biezaca woda ciepla i zimna, dobrze by byto réwniez, gdyby po-
mieszczenie byto klimatyzowane, aby utrzymac niska temperature latem. Przy adapta-
cji takiego pomieszczenia na potrzeby domowej masarni nalezy zadba¢, aby $cianka
przylegta do stolu i zlewu byla zmywalna, najlepiej wylozona ptytkami. Trzeba rowniez
zainwestowaé w loddwke lub chlodnie, ktére zapewnig nam wlasciwe warunki do prze-
chowywania miesa i gotowych wyrobdw.

Zawsze musimy pamieta¢ o zachowaniu niskiej temperatury dla migsa i o zacho-
waniu czystosci i higieny miejsca pracy. Warto mie¢ pod reka jednorazowe rekawiczki
winylowe, czepki na gtowe i reczniki papierowe. Wszystko po skonczeniu pracy musi
by¢ umyte i poddane dezynfekcji.
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ROLNICZY HANDEL DETALICZNY,
CZYLI SPRZEDAZ TRADYCYINYCH
WEDLIN | PRZETWOROW MIESNYCH

Oczywiscie nasza pasja wytwarzania doskonalych kietbas i wedzonek moze z czasem

przerodzi¢ sie w sposéb na zycie. Aktualne prawo umozliwia taki sposob prowadzenia dziatal-
nosci. Nalezy tylko spelni¢ kilka warunkoéw.

Surowiec, czyli migso, powinien pochodzi¢ w calosci lub w czesci z wlasnej hodowli albo
chowu. W przypadku produktéw jednosktadnikowych, takich jak swieze mieso, surowiec
powinien w calosci pochodzi¢ z wlasnej hodowli ub chowu. W przypadku produktow wie-
losktadnikowych, na przyktad kielbas lub innych przetworéw miesnych, co najmniej jeden
sktadnik powinien pochodzi¢ z wlasnego gospodarstwa.

Warto jednak odrézni¢ wymagania dotyczace samego prowadzenia RHD od warunkéw
skorzystania z preferencji podatkowych. Dla celéw podatkowych, przy sprzedazy przetworzo-
nych produktéw rodlinnych i zwierzecych, produkty pochodzace z wlasnej uprawy, hodowli
lub chowu powinny stanowi¢ co najmniej 50% danego produktu, z wylaczeniem wody. Zna-
czenie maja réwniez inne warunki, miedzy innymi prowadzenie ewidencji sprzedazy oraz
przetwarzanie produktéw w sposéb inny niz przemystowy.

Sprzedaz naszych przetworéw miesnych moze by¢ prowadzona bezposrednio konsu-
mentom koncowym lub do sklepéw z tradycyjna Zzywnoscia, prowadzacych handel detaliczny.
Sprzedaz konsumentom konicowym moze odbywac sie na terenie calego kraju. Natomiast do-
stawy do sklepéw i innych zaktadéw prowadzacych handel detaliczny podlegaja okreslonym
limitom oraz ograniczeniom terytorialnym. W przypadku zywnosci pochodzenia zwierzecego
i zywnosci ztozonej dostawy takie moga by¢ prowadzone na obszarze wojewodztwa, w ktérym
odbywa sie produkgja, oraz na obszarze sasiadujacych z nim powiatéw lub miast stanowigcych
siedzibe wojewody albo sejmiku wojewddztwa.

Niewatpliwym atutem tradycyjnego masarza jest oryginalnos¢ i swego rodzaju unikato-
wos¢ jego wyrobow. Bardzo korzystne moze by¢ zastosowanie regionalnych przypraw i dodat-
kéw. Mozna réwniez siega¢ po starodawne sposoby wytwarzania wedlin, od wiekéw znane na
naszych ziemiach, albo skorzysta¢ z dawnych receptur naszych dziadkéw.

Rozpoczynajac nasza przygode wytworcza, bardzo szybko si¢ przekonamy, jak wiele zale-
zy od naszej fantazji i pomystowoéci. Tradycyjne rzemieélnicze wytwarzanie ma jeszcze t¢ do-
datkowq przewage, ze zaufanie konsumentéw do takiej zywnoéci z roku na rok rosnie. Dzieki
temu mozna budowa¢ marke i pozycje na rynku. W takiej sytuacji uzyskiwane przez nas ceny
beda réwniez satysfakcjonujace.



MIEJSCE WYTWARZANIA TRADYCYJNYCH WYROBOW MIESNYCH W RAMACH RHD

Prowadzenie RHD nie wymaga zakladania dzialalno$ci gospodarczej, a uzyska-
ne przychody korzystaja z preferencji podatkowych. Do kwoty 100 tys. z przychodu
rocznie sprzedaz w ramach RHD korzysta ze zwolnienia z podatku dochodowego. Po
przekroczeniu tej kwoty nadwyzka przychodu moze by¢ opodatkowana 2% ryczaltem
od przychodéw ewidencjonowanych, po spelnieniu wymaganych warunkéw. Wybor
ryczaltu nalezy zglosi¢ wlasciwemu naczelnikowi urzedu skarbowego. Jezeli taka forma
opodatkowania nie zostanie zgtoszona, przychody moga podlega¢ opodatkowaniu na
zasadach ogdlnych.

Oczywiscie naklada to na nas obowigzek prowadzenia ewidencji sprzedazy. W przy-
padku sprzedazy do sklepéw i innych zakladéw prowadzacych handel detaliczny nalezy
takze dokumentowac ilo§¢ oraz rodzaj zbytej zywnosci. Wpiséw w dokumentacji doko-
nuje sie niezwlocznie po sprzedazy.

Produkcje mozemy realizowa¢ w kuchni lub innym pomieszczeniu przydomowym,
pod warunkiem Zze miejsce to spelnia wymagania higieniczne. Pomieszczenia nalezy
odpowiednio przygotowa¢ i zadba¢ o wymagane minimum sanitarne. Produkcje RHD
mozna réwniez prowadzi¢ w malych, przydomowych i odpowiednio przygotowanych
miejscach, na przyklad w kuchniach letnich. Informacje o prowadzeniu produkeji w ta-
kim pomieszczeniu warto uwzgledni¢ przy rejestracji zakladu.

Istnieje jeszcze dodatkowa mozliwo$¢ skorzystania z inkubatoréw przetwoérstwa
lokalnego, ktore sa udostepniane rolnikom ustugowo, miedzy innymi przy o$rodkach
doradztwa rolniczego. W tym przypadku korzystny jest fakt, ze takie miejsca zwykle
posiadaja odpowiednie warunki, wpisy lub zatwierdzenia potrzebne do prowadzenia
okreslonego rodzaju produkcji. Przed rozpoczeciem dziatalno$ci nalezy jednak upew-
ni¢ sie, czy dany inkubator jest dostosowany do produkeji wyrobéw miesnych.

Nalezy rowniez pamietac, ze do produkcji w ramach RHD nie mozna wykorzy-
stywa¢ migsa zwierzat kopytnych pochodzacego z uboju dokonanego poza rzeznig za-
twierdzong przez powiatowego lekarza weterynarii. Dotyczy to miedzy innymi miesa
pozyskanego z uboju na uzytek wlasny.

PRZYGOTOWANIE POMIESZCZEN DO SPELNIENIA WYMAGAN HIGIENICZNYCH

Wymogi higieniczne sg regulowane przez rozporzadzenie unijne WE nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Przepisy te nalezy
stosowaé w sposob elastyczny, z uwzglednieniem skali prowadzonej dziatalnosci, wiel-
kosci produkeji oraz specyfiki zakladu. Dla matych zakladéw wytwérczych przewiduja
one podstawowe minimum sanitarne.




Dla potrzeb prowadzenia produkcji w ramach RHD powinni$my spelni¢ nastepujace wy-
magania:
o sprzet, ktérego uzywamy, powinien by¢ w dobrym stanie technicznym, odporny na ko-
rozje i fatwy do mycia oraz dezynfekcji, np. stdt ze stali nierdzewnej
« pomieszczenie powinno posiada¢ zmywalng podtoge oraz sciany do wysokosci wyma-
ganej przez wlasciwe przepisy i zalecenia organu kontrolnego
« nalezy zapewni¢ dostep do zimnej i goracej wody do mycia oraz sptukiwania
« nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki do mycia i dezynfekeji, np. dozowniki z plynem
myjacym i dezynfekujacym
« pomieszczenie powinno by¢ wyposazone w zamykane zbiorniki na odpady
« nalezy posiada¢ potrzebne urzadzenia wyposazone w termometry rejestrujace, pozwala-
jace monitorowac ciaglos¢ tanicucha chlodniczego, np. lodowke i zamrazarke
« nalezy posiada¢ odpowiednig liczbe zamykanych pojemnikéw na produkty, aby unikna¢
ryzyka zanieczyszczen

Osoby uczestniczace w produkgji i sprzedazy zywnosci powinny posiada¢ aktualne orze-
czenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Prowadzac dzialalno$¢, bedziemy
réwniez zobligowani do badan laboratoryjnych naszych produktéw. Rodzaj i czestotliwosé
tych badan okresli powiatowy lekarz weterynarii. Powinno by¢ to dostosowane do skali pro-
dukgji i potrzeb.

Produkty sprzedawane w ramach RHD powinny by¢ takze wlasciwie oznakowane, zgod-
nie z przepisami dotyczacymi przekazywania konsumentom informacji o Zywnosci. Na ety-
kiecie powinny znalez¢ si¢ miedzy innymi nazwa produktu, wykaz sktadnikéw, alergeny, masa
netto, termin przydatnosci do spozycia albo data minimalnej trwatosci, warunki przechowy-
wania, dane producenta oraz oznaczenie partii, jezeli jest wymagane.

JAK ZAREJESTROWAG ROLNICZY HANDEL DETALICZNY
DOTYCZACY WYTWARZANIA PRZETWOROW MIESNYCH?

W przypadku wytwarzania i sprzedazy produktéw pochodzenia zwierzecego lub
zywnoéci zlozonej, czyli zawierajacej jednoczeénie skfadniki pochodzenia zwierzecego
i niezwierzecego, nalezy dokona¢ rejestracji u wlasciwego powiatowego lekarza wetery-
narii. Minimum 30 dni przed rozpoczeciem dziatalnosci nalezy ztozy¢ pisemny wnio-
sek o wpis zakladu do rejestru.

Powiatowy lekarz weterynarii bedzie sprawowal nadzér nad wlasciwym i sanitar-
nym wytwarzaniem naszych produktéw. Po rejestracji zostanie nam nadany weteryna-
ryjny numer identyfikacyjny.



Miejsce, w ktérym prowadzimy sprzedaz RHD, powinno by¢ odpowiednio ozna-
kowane. Na tabliczce informacyjnej nalezy umiesci¢ napis ,rolniczy handel detalicz-
ny’, dane producenta, adres miejsca prowadzenia produkeji oraz weterynaryjny numer
identyfikacyjny, jezeli zostal nadany.

ZALETY | KORZYSCI WYNIKAJACE Z ROLNICZEGO HANDLU DETALICZNEGO

Z pewnoscig RHD jest bardzo atrakcyjng forma aktywnosci zawodowej dla oséb
prowadzacych dzialalnos¢ rolnicza. Stwarza nie tylko duze mozliwo$ci uzyskania do-
datkowych dochodéw, ale réwniez moze by¢ Zrédtem ogromnej satysfakcji wynikajacej
z mozliwosci wytworzenia ciekawego i oryginalnego produktu.

Niewielki wymiar podatkowy i prostota jego naliczania w naturalny sposéb skla-
niajg do tego sposobu wytwarzania oraz sprzedazy tradycyjnych wedlin. Rynek zbytu
takich produktéw jest w naszych czasach szczegélnie szeroki, poniewaz mamy coraz
wiecej festynow, wystaw, kiermaszow i targéw zywnoéci tradycyjnej.

Nasze wyroby wedliniarskie, gdy wlozymy w nie prawdziwg pasje¢ i zaangazowanie,
moga by¢ ozdoba oraz atrakcja naszego stoiska sprzedazowego.




MIESO JAKO SUROWIEC
DO DUMUWYGH



MIESO
CZYLI SUROWIEC, KTORY POSLUZY NAM
DO WYTWARZANIA DOMOWYCH WEDLIN

Na poczatek migso mozemy kupowac w sklepie, w dziale miesnym, badz u rzeznika. Moz-

na réwniez kupowac gotowe pdltusze bezposrednio od producenta, ale stwarza to dodatkowe
problemy zwigzane z ich rozbiorem i przechowywaniem niewykorzystanych czeéci. Z czasem
zdobedziemy do$wiadczenie w ocenianiu $wiezosci i jakosci surowca. Pozwoli nam to na wy-
branie odpowiedniego zrédla zaopatrzenia. Nalezy zwrdci¢ szczegdlna uwage na kolor i za-
pach miesa. Powinno ono mie¢ barwe typowa dla danego rodzaju. Na przyktad wieprzowina
jest z reguly rézowa lub jasnoczerwona, a jej ttuszcz bialy lub delikatnie kremowy. Wszelkie
szare przebarwienia oraz z6tty ttuszcz mogg by¢ potencjalnym zagrozeniem dla naszego zdro-
wia. Jesli chodzi z kolei o zapach, migso powinno pachnie¢ §wiezo i nie wydziela¢ intensyw-
nych zapachdéw. Won kwasowa lub nieprzyjemny zapach zjelczatego tuszczu powinny by¢ dla
nas sygnalem alarmowym i nie nalezy zaopatrywac si¢ w taki produkt. Oczywiscie mieso po-
winno pochodzi¢ z legalnego obrotu i mie¢ obligatoryjne badania weterynaryjne.

Do wytwarzania kietbas wykorzystywa¢ bedziemy réwniez thuszcz zwierzecy. Do tego
celu wykorzystamy stoning lub podgardle wieprzowe. Te czgéci dodajemy do kutra juz po roz-
drobnieniu migsa chudego. Dodatek tkanki thuszczowej stanowi 25-30% farszu.

DOBRE PRAKTYKI HIGIENICZNE
| PRODUKCYJNE W NASZEJ DOMOWEJ MASARNI

Przy wytwarzaniu wedlin tradycyjnych sa dwa zasadnicze powody, dla ktérych powinni-
$my rygorystycznie przestrzega¢ zasad higieny produkcyjnej. Pierwszy jest oczywisty i dotyczy
bezpieczenstwa spozywania wytworzonych przez nas przetworéw miesnych. Mieso w sposob
szczegblny narazone jest na psucie poprzez rozwoj mikroflory patogennej, w zwiazku z czym
wymaganych zasad nalezy przestrzega¢ skrupulatnie. Drugi powdd jest nie mniej wazny; a do-
tyczy naszej satysfakcji z wytworzenia zywnosci szczegolnej i o wyjatkowym smaku. Nawet
najlepszy przepis, najstaranniej wykonany, moze da¢ mizerne wyniki, jesli na ktoryms etapie
nie dopelnimy waznej zasady dobrej praktyki produkcyjnej. Dlatego doswiadczony masarz
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bedzie pedantycznie przestrzegal wszystkich zasad, aby nie zniweczy¢ catego wysitku wlozo-
nego w wyrob koncowy.

Zawsze musimy mie¢ na uwadze zasady wiasciwego postepowania z surowcem do wy-
twarzania tradycyjnych wedlin, czyli migsem. W przypadku przetwarzania miesa o higiene
i dobre praktyki sanitarne nalezy dba¢ na kazdym etapie i musza one sta¢ sie naszym obliga-
toryjnym nawykiem.

Pamietajmy o zasadzie podstawowej dotyczacej surowca. Migso uzyte przez nas do wy-
robow obligatoryjnie musi posiada¢ certyfikacje weterynaryjng. Ten bardzo wazny wymog
dotyczy oczywiscie réwniez dziczyzny.

Surowiec zakupiony u rzeznika lub tez w sklepie powinien by¢ niezwlocznie umieszczony
w lodéwee lub zamrazarce, tak aby zachowa¢ zasady taricucha chtodniczego. Jesli go zamraza-
my, nalezy zrobi¢ to w miare szybko, w niskiej temperaturze, aby wytworzone krysztaty lodu
byly mozliwie male i nie naruszyly struktury tkanki. Wyciek termiczny po rozmrozeniu jest
wowczas stosunkowo maly. Natomiast rozmrazanie nalezy prowadzi¢ powoli, najlepiej w lo-
déwce, aby powierzchnia migsa nie ogrzewala sie zbytnio, co zapobiega rozwojowi bakterii
i zabezpiecza go przed powstaniem niepozadanej Sluzowatosci. Wyciek termiczny powstajacy
przy rozmrazaniu, pojawiajacy sie w postaci metnego ptynu na dnie naczynia, nalezy odrzu-
ci¢ jako najbardziej zanieczyszczony i zakazony. W zamrazarce powinni§my mie¢ termometr,
najlepiej rejestrujacy maksymalng temperature, ktéry wskaze nam, czy wystapito awaryjne
rozmrozenie, np. w czasie przerwy w dostawie pradu. Pamietajmy o Zelaznej zasadzie, ze roz-
mrozonego miesa nie wolno ponownie zamrazac.

W naszej domowej masarni warto réwniez stosowaé podstawowe zasady organizacji pra-
cy zgodne z systemem HACCP, ktorego celem jest ograniczenie ryzyka zanieczyszczen oraz
zakazen krzyzowych. W praktyce oznacza to przede wszystkim wyrazne rozdzielenie czynno-
$ci wykonywanych przy surowym miesie od prac zwigzanych z wyrobem gotowym. Bardzo
dobrg praktyka jest uzywanie oddzielnych desek, nozy i pojemnikéw do réznych rodzajow
surowca oraz do wyrobow juz przygotowanych. Pomocne moze by¢ takze stosowanie desek
z oznaczeniem Kkolorystycznym, na przyktad osobnej do surowego miesa, osobnej do wyro-
béw gotowych i osobnej do dodatkéw. Rozdzielenie sprzetu w taki sposéb poprawia organi-
zacje pracy oraz minimalizuje ryzyko przeniesienia zanieczyszczen lub zakazen krzyzowych.

Najczesciej stosowany podzial ze wzgledu na kolory to:
@ czerwony — surowe mieso
26lty — surowy drob
@ niebieski — surowe ryby i owoce morza
@ ziclony - warzywa i owoce
O bialy - pieczywo i nabiat
@ brazowy — mieso gotowane, wedliny i wyroby gotowe



Sprzet w naszej masarni powinien by¢ myty i ptukany po kazdym wykorzystaniu i zadnej
tego typu czynnosci nie powinni$my przeklada¢ na drugi dzien. Sprzet, ktory zawiera elemen-
ty drewniane, nalezy wyparzy¢ goraca woda, a nastepnie posypac solg i zdezynfekowac.

Pamietajmy o tym, ze wykorzystywane przez nas szczotki i zmywaki do utrzymania czy-
stoéci s3 po pewnym czasie siedliskiem bakterii i nalezy je systematycznie poddawac proceso-
wi dezynfekgiji. Jesli w naszym pomieszczeniu jest kratka $ciekowa, to codziennie powinna by¢
przeptukana i zalana ptynem dezynfekujacym.

Jezeli chodzi natomiast o wykorzystanie urzadzen, ktére znajdziemy w naszej kuchni, to
dobrze jest, jesli juz na state beda one wykorzystywane wylacznie do prac masarskich. Zdecy-
dowanie poprawimy w ten sposob organizacje naszej pracy oraz poprawimy standardy higie-
niczne.

Nalezy réwniez przestrzega¢ wszystkich parametréw dotyczacych zabiegdéw pasteryzacii,
parzenia i stezen roztworéw solankowych. Wazne jest, aby temperature parzenia czy tez pie-
czenia wiekszych porcji migsa bada¢ wewnatrz miesa przy pomocy termometru z sonda. Ta
temperatura bedzie faktyczng temperaturg obrébki. Drugim waznym parametrem jest czas
pasteryzacji. Czas mierzymy zegarkiem lub stoperem. Dobrg praktyka jest zapisywanie tych
parametréw;, aby na przyszlo$¢ wiedzie¢, czy okazaly sie wystarczajace i czy nie wymagaja
ewentualnej korekty.

Pamietajmy réwniez o kryteriach temperaturowych mrozenia i chlodzenia surowca i wy-
robow masarskich. W lodéwce powinna panowaé temperatura w zakresie 0-4°C, natomiast
W zamrazarce wymagana temperatura to ponizej —18°C. Dobrze jest sprawdza¢ termometrem,
czy mozliwosci chlodnicze naszych urzadzen spelniajg wymagane parametry.

Przy pakowaniu miesa i wyrobow nalezy stosowaé wor-
ki zamykane klipsem. Worki musza by¢ opisane nazwa pro-
duktu oraz datg zakupu lub wytworzenia. Przy korzystaniu
z surowcow i wyrobow nalezy réwniez stosowaé zasade FIFO
(ang. First In, First Out — pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo),
co oznacza, ze w pierwszej kolejnosci nalezy zuzywa¢ produkty
najwcze$niej zakupione lub wytworzone. Pozwoli to zachowa¢
wlasciwg rotacje oraz zapobiegnie przekraczaniu terminéw
przydatnosci do spozycia.

Jak wida¢, w domowym wyrobie wedlin higiena, porzadek
i kontrola temperatury maja znaczenie nie mniejsze niz przepis
ktory zastosujemy, czy jako$¢ uzytego miesa. To wiasnie konse-
kwentne przestrzeganie podstawowych zasad na kazdym etapie
pracy decyduje nie tylko o bezpieczenstwie, ale rowniez o trwa-
tosci i jakosci gotowego wyrobu. Dobre nawyki wypracowane
w domowej masarni szybko staja sie podstawa udanego wedli-
niarstwa.







WARTO WIEDZIEC...

Wedzenie to w gruncie rzeczy do$¢ ztozony proces fizykochemiczny. Warto go jednak

zrozumie¢ choc¢by na podstawowym poziomie, jesli chcemy wiedzie¢, jak zachowaé trwa-
to$¢ wedliny oraz nada¢ jej ztocisty kolor i twarda skorke. Wedzenie stosuje sie od ponad
pieciu tysiecy lat po to, Zeby mieso dluzej zachowywalo $wiezos¢, a jednoczesnie nabierato
pozadanego zapachu i smaku.

Dym drzewny jest mieszaning gazdw, niewielkich czastek statych oraz setek, a nawet
tysiecy zwigzkoéw organicznych. To wladnie one w duzej mierze odpowiadaja za wiasci-
woséci dymu. Do najwazniejszych grup tych zwigzkow naleza fenole, ktore odpowiada-
ja przede wszystkim za charakterystyczny dymny aromat oraz dzialanie antyoksydacyjne
i przeciwdrobnoustrojowe. Druga grupa sa zwigzki karbonylowe, uczestniczace w tworze-
niu pigknej barwy powierzchni wedlin. Trzecig wazng grupe stanowia kwasy organiczne,
obnizajace pH powierzchni produktu i dodatkowo utrudniajace rozwoj wielu szkodliwych
drobnoustrojéw. Mamy wiec po swojej stronie kilku naprawde solidnych sprzymierzencow
w postaci naturalnych zwigzkéw chemicznych.

Istotnym czynnikiem w procesie wedzenia jest takze temperatura, szczegélnie wazna
w przypadku wedzenia dymem cieplym. Dym w swojej naturze dziata konserwujaco, na-
tomiast temperatura powoduje $cinanie biatek i osuszanie migsa. Dzigki temu wedzenie nie
tylko poprawia trwato$¢ wyrobu, ale wplywa tez na jego strukture, delikatno$¢ i strawnosc.

Wedzenie poprawia rowniez barwe, bedac pewnego rodzaju makijazem dla wedliny.
Jednak aby dobrze wedzi¢, trzeba si¢ do tego procesu przylozy¢. Nie wystarczy zawiesi¢ we-
dliny w wedzarni i pozwoli¢ dymowi robi¢, co mu sie zywnie podoba. Wtasnie dlatego we-
dzenie przez wielu jest nazywane sztuka.

JAK PRZYGOTOWAC SIE
DO PIERWSZEGO WEDZENIA

Do wedzenia nadaje si¢ przede wszystkim mieso $wieze, pachnace, dobrej jakosci, bez

przebarwien oraz bez nieprzyjemnego kwasnego zapachu. Przed przystapieniem do pra-
cy nalezy je poporcjowaé na mniejsze, mozliwie réwne kawaltki oraz usuna¢ zbedne btony,
$ciegna i nadmiar skory. Zbyt duze i grube kawalki bywaja problematyczne przy wedze-
niu, poniewaz trudniej je réwnomiernie osuszy¢, ogrza¢ i odpowiednio przygotowaé do
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peklowania. Podobnie jest przy soleniu, gdzie zbyt duza grubo$¢ migsa utrudnia réwno-
mierne przenikanie soli i zmusza nas do nastrzyku.

Przed przystapieniem do pierwszego wedzenia warto zastanowic sie, jaki typ wedzarni
wybraé. Ponizej zostaly przedstawione podstawowe rodzaje wedzarni wraz z ich zaletami
i wadami.

TYPY | BUDOWA WEDZARNI

Wedzarnie mozna podzieli¢ w zaleznoéci od typu konstrukeji:

» murowane — sg trwale i dobrze utrzymuja cieplo, dzigki czemu temperatura w komo-
rze jest stabilniejsza i migso nie dostaje szoku termicznego od nagtych wahan. Wada
jest wolniejsze nagrzewanie sie konstrukeji. Po wielu wedzeniach trudniej je tez oczy-
$cic¢ z osadu i smoty

o metalowe — zwykle sg bardziej ekonomiczne na starcie i fatwo dostepne, bo na rynku
jest wiele gotowych rozwigzan. Mozna kupi¢ wedzarnie ze stali nierdzewnej, albo wy-
kona¢ prosty model samodzielnie, np. z czystej beczki. Minusem jest mata bezwtad-
nos¢ cieplna. Metal szybko si¢ nagrzewa i szybko oddaje cieplo. Wedzenie na zimno
w pelnym storicu bywa trudne, a z kolei zimg utrzymanie wysokiej temperatury moze
wymagac wiekszego naktadu opatu i ciaglej kontroli

o drewniane - stanowig kompromis miedzy stabilng wedzarnia murowang a prosta
i mobilng metalowa. Drewno sprzyja utrzymaniu dojrzatego aromatu, bo czesciowo
chlonie zapach dymu i oddaje go przy kolejnych wedzeniach. Wada jest podatnos¢ na
wilgo¢, koniecznoé¢ konserwacji oraz to, ze trudno szybko pozby¢ sie wezesniejszych
aromatdw, jesli chcemy zmieni¢ wedzony produkt

Skiad podstawowej wedzarni to:

« palenisko — miejsce, gdzie pod wptywem spalania drewna
powstaje dym

« kanal dymowy - czyli rura odpowiadajca za doptyw dymu
do komory wedzarniczej — naszego serca wedzarni

« komora wedzarnicza — przestrzen, w ktdrej wisza wedzone
przez nas wyroby zawieszone na hakach lub potozone na
pulkach przelotowych

« regulacja ciagu - szyber odpowiadajacy za wentylacje

o termometr lub sonda - niezbedny element pozwalajacy
kontrolowa¢ proces



AKCESORIA PRZYDATNE PRZY WEDZENIU

Poza doborem odpowiedniej wedzarni warto mie¢ takze podstawowe akcesoria, ktére

ulatwia i usprawnia nam naszg prace.

Do akcesoriow szczegdlnie istotnych przy wedzeniu nalezy przede wszystkim termo-
metr. Ulatwia on sprawdzanie temperatury samej wedzarni, a w razie potrzeby réwniez
temperatury wewnatrz wedzonego wyrobu. Dzigki temu fatwiej kontrolowac caly proces
i unikna¢ zbyt wysokiej lub zbyt niskiej temperatury. Szczegolnie zalecam termometry
z alarmem zbyt wysokiej temperatury. Takie rozwigzanie sprawi, ze nie bedziemy musieli
podchodzi¢ do wedzarni co kilkanascie minut.

Niezbedne sa haki wedzarnicze, na ktorych zawieszamy nasze wyroby do wedzenia.
W sklepach branzowych mozna znalez¢ ich przerézne typy. W zaleznosci od rodzaju wy-
robu pomocne moga by¢ takze siatki wedzarnicze oraz sznurek wedliniarski, ktory po-
zwala odpowiednio obwigza¢ migso lub kietbasy przed umieszczeniem ich w komorze
wedzarniczej.

Przy peklowaniu i soleniu niezwykle przydatne bedzie proste wiaderko z atestem do
kontaktu z zywnosciag. Mozna w nim wygodnie przygotowac solanke oraz przechowywa¢
mieso przez czas peklowania. Oczywiscie nie moze zabrakna¢ takze nozy do obrébki mie-
sa oraz solidnej deski do krojenia, ktore stanowia podstawe kazdej pracowni masarskiej.

Warto mie¢ pod reka rowniez metalowe miski lub pojemniki pomocnicze do od-
ktadania miesa, przypraw i gotowych porcji, a takze rekawice ochronne, ktére ulatwiaja
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zachowanie czystosci i porzadku podczas pracy. Sg to drobiazgi, ale to wlasnie te drobiazgi
sprawiajg, ze praca staje sie prosta, przyjemna i bardziej higieniczna.

Przed rozpoczeciem pracy warto réwniez odpowiednio zorganizowa¢ cale stanowi-
sko. Dobrze jest wezesniej sprawdzi¢ czysto$¢ i drozno$¢ kanatéw wedzarni. Nalezy row-
niez przygotowac¢ drewno lub zrebki oraz rozlozy¢ potrzebne narzedzia tak, aby podczas
pracy wszystko byto pod reka. Przy wedzeniu pospiech nie jest dobrym doradcg, dlatego
im lepiej przygotujemy sie wczesniej, tym latwiej bedzie utrzymac porzadek i kontrole nad
calym procesem.

KROTKA LISTA KONTROLNA AKCESORIOW

o termometr « noze do obrébki miesa
o haki do wedzenia « solidna deska do krojenia
o siatki i sznurek wedliniarski « metalowe miski lub pojemniki pomocnicze
« wiaderko lub pojemnik z atestem » rekawice ochronne
do kontaktu z zywnoscia

PRZYGOTOWANIE SOLANKI
— PODSTAWOWY PRZEPIS

Aby przygotowac prawidlowa solanke, potrzebna nam bedzie peklosdl, ktéra mozna

kupi¢ w gotowej postaci. W domowym wyrobie najczesciej korzysta si¢ wlasnie z takiej
mieszanki, poniewaz pozwala ona zachowa¢ wlasciwe proporcje sktadnikéw i zwieksza
bezpieczenstwo pracy. Jej zadaniem jest nie tylko poprawa trwaloéci miesa, ale réwniez
utrzymanie pozadanej barwy wyrobu. Zbyt mala ilo§¢ $rodka peklujacego moze ostabi¢
caly proces, natomiast jego nadmiar jest niewskazany, dlatego nalezy zawsze stosowac
iloéci rozsadne i zgodne z przepisem.

Teraz przygotujmy standardowa zalewe. Trzeba tylko pamigtaé o podstawowych za-
sadach. Na okolo 10 litréw wody wsypujemy zwykle 600-700 graméw peklosoli. Jezeli
roztwor bedzie zbyt staby, migso nie zostanie odpowiednio przygotowane i szybciej za-
cznie traci¢ swoje wlasciwosci.

Zazwyczaj wkiad miesny trzyma sie w zalewie od 4 do maksymalnie 8 dni, aby pro-
ces przebiegal rOwnomiernie. Gdy mamy grubsze kawatki, warto dodatkowo wykona¢
nastrzyk, czyli wprowadzi¢ cze$¢ roztworu do $rodka za pomocg strzykawki. Dzigki temu
réwniez wnetrze wyrobu zostaje objete peklowaniem, poniewaz w duzych elementach



zalewa bardzo wolno dociera do $rodka. Oczywiscie dopuszczalne sg wyzsze stezenia so-
lanki i krétszy czas peklowania. Na przyktad przy stezeniu okoto 12% proces moze trwaé
jedynie 2-3 dni, ale ryzykujemy wtedy, Ze zewnetrzna warstwa miesa bedzie zbyt stona,
a $rodek nadal pozostanie niedopeklowany.

Z kolei przy solankach o mniejszym stezeniu trzeba uzbroi¢ si¢ w cierpliwo$¢. Sie-
dem dni moze nie wystarczy¢ przy roztworze rzedu 3-4%. Czas, ktory na poczatku dziata
na nasza korzys¢, po dluzszym okresie przestaje by¢ sprzymierzenicem. Zbyt staba so-
lanka zwigksza bowiem ryzyko rozwoju niepozadanych proceséw w miesie, dlatego na
jej stezenie trzeba szczegdlnie uwazaé zaréwno przy bardzo niskich, jak i przy bardzo
wysokich wartosciach.

TEMPERATURY SOLANKI

Teraz kilka sloéw o temperaturze samej solanki. Najlepsza jest temperatura zimnej lo-
dowki, czyli miedzy 2 a 6 stopni Celsjusza. Oczywiscie nizsza réwniez jest akceptowalna,
ale wtedy peklowanie zachodzi duzo wolniej. Natomiast duzo wiekszym btedem jest za
wysoka temperatura solanki powyzej 10 stopni Celsjusza, bo szybciej rozwijaja sie wtedy
bakterie m.in. Pseudomonas spp. oraz Enterobacteriaceae, a co za tym idzie zaczynajg si¢
procesy gnilne. Moze tez doj$¢ do fermentacji samej zalewy i mimo Ze proces wydaje si¢
szybszy, to nie jest to zfoty srodek.

Bezposrednio po wyciagnieciu miesa z solanki trzeba je przemy¢ woda z kranu,
a w przypadku wigkszych kawatkéw nawet potrzymac w niej przez kolejne 15 do 30 mi-
nut. Robi si¢ to, aby wyréwnac zasolenie i zebra¢ nadmiar soli utrzymujacej si¢ na wierz-
chu. Dopiero po tym etapie mozemy przejs¢ do wigzania i suszenia.
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WIAZANIE

Kazdy rzemie$lnik wie, ze zanim dojdzie do wedzenia najpierw trzeba nabra¢ prak-

tyki w wigzaniu migsa. Mozna tu wyrdznic¢ kilka technik:

« wigzanie okrezne — sznurek prowadzi si¢ wzdtuz kawatka w regularnych odstepach,
tworzac kolejne obrecze co kilka centymetréw. To wigzanie utatwia réwnomierna
obrdbke. Stosuje sie je glownie przy szynkach, boczkach i karkéwkach. Jest bardzo
klasyczne i nalezy do najczesciej wykorzystywanych

o wigzanie krzyzowe — sznurek prowadzi si¢ wzdluz oraz w poprzek, tworzac uklad
przypominajacy siatke. Dzieki temu duze kawatki pewniej trzymajg forme podczas
parzenia lub wedzenia. Stosowane gléwnie do wiekszych szynek i fopatek

« wigzanie spiralne — mi¢so owija sie sznurkiem od dotu do gory, na ksztalt spirali.
Ten sposob dobrze dociska catos¢ i utrzymuje zwarta forme. Najczesciej stosuje sie
je przy roladach i zawijanym boczku

Jesli jednak nie mamy cierpliwosci lub praktyki mozna zaopatrzy¢ sie w gotows siat-
ke wedzarnicza. Jest to uproszczenie, ale ze szkoda dla naszej wedliny, gdyz przy wysokich

temperaturach potrafi si¢ ona przykleja¢ do naszego wyrobu. Odklejenie jej bywa proble-
matyczne i niejednokrotnie odchodzi wraz z chrupiacg skorkg na ktdrej tak nam zalezy.

SUSZENIE

Zanim zabierzemy sie do wedzenia, niezbedne jest prawidtowe osuszenie wedliny.

Mozemy to zrobi¢ w domowym piekarniku. Jesli mamy regulacje cyfrowa, ustawiamy
niska temperature, okoto 50-60 stopni Celsjusza, na mniej wiecej godzine do dwdch.
Wedline warto podwiesi¢ na haczykach przy kratce, tak aby powietrze mogto swobod-
nie krazy¢. Po tym czasie powierzchnia migsa powinna by¢ juz wyraznie osuszona.

Jezeli pominiemy ten etap, istnieje duze ryzyko, ze podczas wedzenia wilgo¢ pola-
czy sie z dymem, a wedlina zacznie si¢ osmalac i tapa¢ sadze. To jeden z najczestszych
bledéw poczatkujacego wedzarza. Warto zwrdci¢ uwage na fakt, ze nawet dobrze wy-
suszone mieso moze w nizszych temperaturach osiagna¢ punkt rosy, ktory jest przez
nas niepozadany, bo niepotrzebnie naraza nas na osmolenie wedliny. Dlatego proces
suszenia powinien by¢ wykonywany bezpo$rednio przed wedzeniem i nie dopuszczaé
dluzej przerwy miedzy nimi.



DREWNO STOSOWANE W WEDZENIU

Drewno do wedzenia warto dobiera¢ wedtug kilku prostych prawidel. Najwazniejsza

zasada jest taka, ze uzywamy drewna lisciastego, a unikamy iglastego, poniewaz iglaki
zawierajg duzo zywicy. Zywica podczas spalania daje ciezki, gorzkawy dym i sprzyja po-
wstawaniu niepozadanych osadéw na wedzonym produkcie oraz na samej wedzarni.

Jak powszechnie wiadomo, jest wiele gatunkéw drzew, ktdre nadaja sie¢ do wedze-
nia. Réznice miedzy nimi wynikaja przede wszystkim z ich sktadu chemicznego. Drewno
sklada sie gtéwnie z celulozy, hemicelulozy i ligniny, a podczas ogrzewania i tlenia zwigzki
te rozpadajg sie, tworzac substancje odpowiedzialne za aromat dymu. To wlasnie dlatego
jedne gatunki drewna daja dym tagodniejszy i delikatniejszy, a inne bardziej wyrazisty
i intensywny.

Do wedzenia najczeéciej stosuje sie drewno buku, olchy i debu, a takze drewno po-
chodzace z drzew owocowych, takich jak jablon, wiénia, sliwa czy czeresnia. Kazdy gatu-
nek nadaje wyrobom nieco inny aromat i charakter dymu:

« buk jest drewnem uniwersalnym do wedzenia. Nadaje klasyczny,
lekko stodkawy aromat i pasuje do wigkszosci mies oraz wedlin

« olcha, podobnie jak buk, jest dos¢ uniwersalna. Szczegélnie pole-
casi¢ jag do ryb i drobiu, ale dobrze sprawdza si¢ tez przy szynkach

« dab nadaje wyrazisty, pelny aromat. Swietnie pasuje do duzych
kawatkéw schabu i diugiego, intensywnego wedzenia

« jablon daje owocowy, stodkawy i bardzo przyjemny smak, czesto
doceniany przy drobiu i wieprzowinie

« wisnia wnosi stodka, wyrazista nute, a dodatkowo potrafi nada¢
tadny, intensywniejszy kolor. Dobrze sprawdza si¢ przy szynkach
i boczkach

« §liwa daje owocowy, wyrazisty aromat i nadaje si¢ do wedlin dtu-

go dojrzewajacych oraz klasycznych kietbas

Do najistotniejszych parametréow nalezg wielko$¢ oraz stopient wysuszenia zrebkow.
Mozemy mie¢ w koncu $wietne drewno o doskonalym zapachu, ale jesli bedzie wilgotne
albo zbyt grube i nie bedzie chcialo sie zarzy¢, to szybko sie zniechecimy. W praktyce
najlepiej sprawdzajg sie zrebki $redniej wielko$ci (okoto 10 mm), ktore Zarzg sie stabilnie
ipozwalajg utrzymac réwny, staly zar. W przypadku zrebkéw matych (ponizej 3 mm) dym
jest bardziej intensywny, ale trzeba go nieustannie nadzorowa¢, bo maja one sktonno$¢ do
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zatykania komory wedzarniczej oraz szybkiego przepalania si¢. Poza sama wielko$cig zre-
bek wazne jest tez, aby byty dobrze wysuszone, najlepiej do poziomu wilgotnosci 10 - 25%.

Jesli chodzi o przygotowanie zrebkéw, zdecydowanie odradza si¢ ich moczenie w wo-
dzie. Co najwyzej mozna je lekko zwilzy¢, ale nie jest to powszechnie stosowana metoda.
Zdecydowanie lepiej jest po prostu uzywacé zrebkéw dobrze sezonowanych, przygotowa-
nych z mysla o wedzarnictwie. Mozna je zakupi¢ w sklepach branzowych oraz przez In-
ternet.

Jesli chcielibysmy sami wzig¢ sprawy w swoje rece i nie kupowa¢ zrebkow ze sklepu,
lecz przygotowa¢ wlasne drewno do wedzenia, nic nie stoi temu na przeszkodzie. Nalezy
jednak podejs¢ do tego rozsadnie. Uzywamy wylacznie zdrowego drewna lisciastego, bez
$ladéw plesni, zgnilizny oraz wigkszych zabrudzen. Nie wolno absolutnie uzywa¢ drewna
malowanego, lakierowanego ani impregnowanego.

Najlepiej wybra¢ galezie lub wigksze kawatki drewna z pewnego zrddla, nastepnie
pocia¢ je na mniejsze czedci i pozostawi¢ do wyschniecia na kilka miesiecy w miejscu
zacienionym, suchym i ostonietym od deszczu.

Po dobrym sezonowa-
niu, ktére moze potrwaé
nawet rok lub dwa lata,
drewno mozna przezna-
czy¢ do wedzenia. Wow-
czas nalezy poraba¢ je na
mniejsze kawalki, tak aby
wygodnie stuzylo nam
podczas pracy i moglo by¢
doktadane do wedzarni.

Warto  jednak pa-
mietaé, ze poza rodzajem
drewna i jego parametra-
mi kluczowe znaczenie
maja czas, temperatura
oraz sposOb prowadze-
nia dymu. Drewno doda-
je wyrobom subtelnosci
i charakteru, ale to przede
wszystkim kontrola proce-
su decyduje o konicowym
efekcie i wygladzie naszego
kulinarnego arcydzieta.



TEMPERATURY WEDZARNICGZE

Dobrze! Nasza wedlina jest wysuszona, wlasnie powiesiliémy jg na hakach i z pewno-

$cig zadajemy sobie teraz pytanie ,,ale jak zabra¢ sie za wedzenie”? Aby dobrze zrozumie¢
ten proces sklasyfikujmy dwa najwazniejsze typy wedzenia w zalezno$ci od temperatury:

o wedzenie dymem zimnym - stosowane najczesciej w zakresie od 20 do 30 stopni
Celsjusza. By utrzymac taka temperature kanal doptywowy dymu musi mie¢ od
2 do nawet 5 metréw. Dolny zakres temperatur jest stosowany najczesciej w przy-
padku miesa, ryb, seréw, ale rowniez schabéw i szynek. Wedzenie w tak niskich
temperaturach powoduje, Ze dym moze powoli przechodzi¢ przez surowiec i wnika¢
gleboko nadajac mu intensywny, bardzo gleboki i niepowtarzalny smak i aromat.
Wedzenie dymem zimnym powinno trwa¢ od 12 do nawet kilkudziesieciu godzin

« wedzenie dymem cieplym - stosowane najczesciej w zakresie 50-70 stopni. Stoso-
wane praktycznie przy kazdym rodzaju migsa. Trwa od 4 do 8 godzin i powoduje
chrupigca skorke oraz znakomity, intensywny aromat

Co do zasady nie mamy na celu wytworzenia jak najwiekszej ilosci dymu i zamknie-
ciu obiegu powietrza. Wrecz przeciwnie. Zalezy nam na tym, by dym moégt swobodnie
przemieszczaé si¢ w kierunku komina wedzarni i powolnym strumieniem wydostawac
si¢ z niego.

PARZENIE

To proces polegajacy na zanurzeniu migsa w goracej wodzie o temperaturze prze-

waznie w przedziale 70 do 80 stopni Celsjusza, w celu konicowej obrébki termicznej. Bez
parzenia wedlina moze by¢ potsurowa i nie nadawac si¢ do spozycia.

W trakcie parzenia dochodzi do $cinania si¢ bialek, a wedlina staje sie delikatna i po
ostudzeniu gotowa do podania na stdl. Jest ono szczegélnie wazne w przypadku grub-
szych kawatkow, gdzie proces wedzenia nie zawsze dociera w najglebsze warstwy miesa.

Aby prawidlowo przeprowadzi¢ parzenie warto wyposazy¢ si¢ w prosty termometr
gastronomiczny i utrzymywac stala temperature wody przez 60 do 120 minut. Duzym
bledem jest doprowadzenie wody do wrzenia. Gdy pojawig si¢ pierwsze babelki zwia-
stujace zbyt wysoka temperature nalezy od razu zmniejszy¢ gaz. Wedlina powinna by¢
zanurzona kilka centymetréw pod goraca woda, tak by nie wyplywata. Po okoto godzi-
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nie najlepiej wyja¢ ciensze kawalki schabu i szynki. Grubsze kawalki mig¢sa wymagajace
dluzszego gotowania, np. baleronu i boczku warto sprawdzi¢ dopiero po 90 minutach.
Gdy po przekrojeniu mieso bedzie mialo niemal jednolity kolor oznacza to, ze nie ma
potrzeby dluzszego parzenia.

Po sparzeniu przygotowane wedzonki najlepiej studzi¢ zanurzone w wodzie o tem-
peraturze okolo 30 stopni przez co najmniej 30 minut. Zapewni to ich trwalo$¢ oraz
poprawi skorke.

Samo parzenie jest procesem stratnym. Oznacza to, Ze poza $cinaniem sie bialek
woda wyciaga duza czes¢ aromatu dymnego z procesu. Dlatego nie kazdy jest jego zwo-
lennikiem. Istnieje jednak alternatywa, ktora jest rownie atrakcyjna i dodatkowo powo-
duje, ze skorka miesa jest twardsza, bardziej krucha i aromatyczna. Mowa oczywiscie
o obrébce w wysokiej temperaturze.

0BROBKA WYSOKA

Polega ona na pieczeniu uwedzonego migsa za pomocg goracego powietrza w prze-

dziale temperaturowym 90-120 stopni. W warunkach domowych mozna ja przeprowa-
dzi¢ podwieszajac wyroby w piekarniku za pomocg hakéw przyczepionych do kratki
i wlaczeniu termoobiegu w niskim przedziale. W wedzarniach sterowanych cyfrowo lub
analogowo przeprowadza si¢ ja po wypaleniu si¢ zrebek i zamknieciu komina za pomo-
ca klapy. Kluczowe jest tutaj pilnowanie temperatury. Oczywiscie im nizsza tym duzszy
proces. W przypadku grubych kawalkow zaleca si¢ temperature w przedziale 100 — 120
stopni przez 90 do 120 minut. Najbardziej soczysta wedlina powstaje przy dlugim czasie
i relatywnie niskiej temperaturze. Proces uwaza si¢ za zakonczony gdy po przekrojeniu
barwa miesa bedzie réwnomierna, a nasz wyréb bedzie kruchy i delikatny.



PODSUMOWANIE NAJCZESTSZYCH BLEDOW

Jak wida¢, zaréwno samo wedzenie, jak i wszystkie procesy je poprzedzajace, wy-
magaja odpowiedniego przygotowania oraz statej kontroli najwazniejszych parametréow
podczas pracy. Nawet drobne zaniedbania moga wplyna¢ na ostateczny smak, wyglad
i jako$¢ wyrobu. Warto wiec na koniec przypomnie¢ o bledach, ktérych nalezy unika¢
podczas wedzenia:

« niedostateczne osuszenie miesa. Warto pamietal, Ze niedoktadnie osuszone mieso
tatwiej fapie sadz¢. Nadmiar wilgoci utrudnia prawidlowe przyjecie dymu i pogar-
sza wyglad gotowego wyrobu

o zbyt dluga przerwa miedzy suszeniem a wedzeniem. Warto unika¢ dtuzszych
przerw, poniewaz powierzchnia migsa moze ponownie nabra¢ wilgoci. Zwigksza
to ryzyko osmolenia i utrudnia rownomierne wedzenie

o uzywanie niewlasciwego drewna. Nalezy stosowa¢ wylacznie odpowiednio przy-
gotowane drewno liSciaste, poniewaz drewno iglaste lub zanieczyszczone moze
dawac ciezki, gorzki dym i nieprzyjemny posmak. Niewtasciwe drewno pogarsza
takze aromat oraz wyglad wedliny

« zbyt wysoka temperatura. Warto stale pilnowa¢ temperatury, poniewaz jej niekon-
trolowany wzrost moze szybko doprowadzi¢ do przesuszenia migsa i pogorszenia
jego struktury. Zbyt wysoka temperatura utrudnia tez panowanie nad caltym pro-

cesem

« zbyt gesty dym i brak prawidlowego ciaggu. Warto zadbaé o swobodny przeplyw
dymu, poniewaz jego nadmiar nie poprawia efektu, lecz moze zaszkodzi¢ wyro-
bowi. Zbyt ciezki i zalegajacy dym sprzyja osadzaniu si¢ niepozadanych substancji
na powierzchni miesa

« brak kontroli temperatury termometrem. Warto postugiwa¢ sie termometrem, po-
niewaz ocenianie temperatury ,,na oko” bardzo tatwo prowadzi do bledéw. Bez
kontroli trudno utrzyma¢ wlasciwe warunki wedzenia




PRZYPRAWY | DODATKI



RODZAJE PRZYPRAW | DODATKOW
STOSOWANYCH PRZY WYTWARZANIU
KIELBAS TRADYCYJNYCH | WEDZONEK

Trzeba pamietaé, ze dobor przypraw po czeéci zalezy od naszej inwencji tworczej i po-

mystowosci, jednak zawsze bedg w przepisach przyprawy obligatoryjne, ktére beda nada-
waly naszym wyrobom charakterystyczny rys smakowy. Bo sprébujmy sobie wyobrazi¢
wytworzong kietbase bez uzycia czosnku i soli. Przyprawy te majg nie tylko smakowe
znaczenie, ale tez pelnig funkcje bakteriostatyczng przedtuzajac trwatos¢ naszych wedlin.
Przyprawy najlepiej jest kupowaé w duzych opakowaniach w postaci niezmielone;j.
Potrzebng ilo$¢ przypraw wynikajaca z naszego przepisu mozemy sobie zmieli¢ wyko-
rzystujac mozdzierz lub miynek. Mamy woéwczas gwarancje dobrego smaku i aromatu
przyprawy. Pozostala przyprawe nalezy szczelnie zamkna¢ w worku ze strunowym za-
mknieciem, tak aby nie wietrzala i nie tracita aromatu i smaku. Ponadto chronimy je
przed wilgocia, ktéra jest najwiekszym wrogiem przypraw. Kupujac przyprawy w duzych
opakowaniach oszczedzamy réwniez pienigdze, poniewaz cena jednostkowa takiej przy-
prawy jest zdecydowanie nizsza niz w przypadku przypraw konfekcjonowanych w matych
opakowaniach.
Zakup gotowych mieszanek przypraw do konkretnych rodzajow wedlin ma swo-
je zalety, zwlaszcza dla poczatkujacych pasjonatow wytwarzania kietbas tradycyjnych.
Mamy woéwczas zapewniony charakterystyczny
standard smakowy dla danej kietbasy. W miare
jednak zdobywania do$wiadczenia mozemy tro-
che poeksperymentowac¢ i sprobowaé stworzy¢
swoja niepowtarzalng nute smakowa. Niektorzy
doswiadczeni masarze nie zdradzajg swoich ta-
jemnic smakowych, do ktérych dochodzili nieraz
latami. Przy zakupie gotowych mieszanek nalezy
jednak zwrdci¢ uwage, czy nie ma w ich sktadzie
konserwantéw chemicznych, wzmacniaczy sma-
ku, sztucznych aromat6w i barwnikéw. Obecno$é
tych substancji z pewno$cig nie jest pozadana
w naszych wyrobach, a fakt uzywania takich mie-
szanek nie pasowalby do wizerunku masarza tra-
dycyjnego.




SOL KUCHENNA

Jest to krystaliczna forma chlorku sodu, uzywana od wiekéw gléwnie do celéw kon-
serwujacych. Kiedys, gdy nie bylo lodéwek i zamrazarek, uzywano duzo soli do konser-
wacji miesa, nawet do 10%. Pdzniej, przed obrobka kulinarng, to mocno nasolone mie-
so trzeba bylo rozsoli¢, tak aby jego stonos¢ byta akceptowalna smakowo. Po procesie
rozsolenia, otrzymywali$my rozmoczone mieso i tlusty stony bulion, ktéry byl réwniez
wykorzystywany w celach kulinarnych. Tak narodzita sie starodawna i dobrze dzi$ znana
zupa - ros0l. W dzisiejszych czasach rola soli, jako podstawowej przyprawy konserwujacej
nie ma az tak duzego znaczenia jak kiedys, w zwiazku z tym nalezy ogranicza¢ jej stosowa-
nie do niezbednego minimum. Obecnie sdl jest wszechobecna niemalze w kazdej zywno-
$ci, a jej nadmierne spozycie nie przystuzy si¢ naszemu zdrowiu. Kardiolodzy ostrzegaja,
ze serce najlepiej pracuje, gdy rbwnowaga pomiedzy sodem i potasem jest zachowana,
w zwiazku z tym, z solg nie powinni$émy przesadzaé. Przyjmuje sie, ze dodatek soli rzedu
2% spelni swoje zadanie. Taka obecnos¢ soli jest wystarczajaca, aby spowodowa¢ lepsze
wigzanie bialek, poprzez czesciowq ich denaturacje. Dotyczy to zwlaszcza kietbas watro-
bianych i parzonych.

W obrocie towarowym mozemy spotkac trzy rodzaje soli:

« s0l kamienna biala: gruba, trudniej rozpuszczalna, nadaje si¢ lepiej do sporzadzania
solanek i roztworéw peklujacych

« s0l kamienna szara: zawiera dodatkowe mikroelementy

« s0l warzona: miatka, dobrze rozpuszczalna, nadajaca si¢ do bezposredniego solenia
miesa i kietbas

Sol nalezy kupowac¢ raczej w wersji niejodowanej. Przy pierwszych zakupach potrze-
ba nam bedzie kilka kilograméw. Bedziemy jej uzywac nie tylko do solenia, ale réwniez do
konserwacji drobnego osprzetu drewnianego.

SOL DO PEKLOWANIA

Jest to mieszanina soli kuchennej i §rodka peklujacego. W praktyce najczesciej stoso-
wana s0l peklujaca do wyrobow parzonych, wedzonych i pieczonych zawiera 93,75% soli
kuchennej oraz 6,25% azotynu sodu. W przypadku wyrobéw dlugo dojrzewajacych sto-
suje sie rowniez mieszanki zawierajace oprocz azotynu sodu takze azotan sodu. Dawniej
do peklowania uzywano takze soli kuchennej z niewielkim dodatkiem saletry, najczesciej
potasowej lub sodowej. Byta to starsza metoda peklowania, ktdra z czasem zostala w duzej
mierze wyparta przez gotowe mieszanki peklujace, pozwalajace fatwiej zachowaé wlasciwe



proporcje skladnikow. Sol peklujaca stuzy do sporzadzania solanek. Jej dodatek ogranicza
rozwdj niepozadanych drobnoustrojow, spowalnia jelczenie thuszczu oraz pomaga utrzy-
ma¢ charakterystyczng rézowq barwe wyrobu.

CUKIER

Cukier nalezy traktowa¢ bardziej jako dodatek niz przyprawe. Jest on regulatorem kwa-
sowosci w przypadku wytwarzania kielbas twardych surowych. Dodaje si¢ go niewiele, bo
okolo 4 g na 1 kg migsa. W trakcie lezakowania kietbas bakterie mlekowe przeksztalcaja cu-
kier w kwas mlekowy, obnizajac kwasowo$¢ miesa, co zdecydowanie sprzyja ich trwatosci.
Tak mata ilo$¢ cukru jest praktycznie niewyczuwalna w smaku w gotowym wyrobie.

Cukier stosuje sie réwniez przy sporzadzaniu solanki peklujacej. Zwykle dodaje sie 1y-
zeczke cukru na litr solanki. Ten dodatek poprawi nie tylko krucho$¢ miesa i smak poprzez
zréwnowazenie sfonosci, ale réwniez udoskonali barwe wedliny. Przy takim dodatku cukru
mamy gwarancje uzyskania pieknej bursztynowej barwy wedzonych szynek i kietbas. Dzieje
sie tak dlatego, ze w wysokiej temperaturze dochodzi do polaczenia biatek migsa z cukrem
i tworza si¢ zlocisto-brazowe zwigzki Maillarda.

PRZYPRAWY WARZYWNE: CEBULA

Bardzo wazny dodatek warzywny stosowany przy wytwarzaniu kietbasy. Dodatek cebu-
li do kielbasy pozytywnie wplywa na jej strukture, smak i aromat. Stosowana jest do kielbas
biatych i surowych. Mozna uzywa¢ cebuli surowej w postaci zmielonej lub posiekanej. Sok
cebuli zawiera pektyny, ktére dzialajg wiazaco dla struktury farszu. W niektérych przepi-
sach uzywa si¢ cebuli w formie podsmazonej lub suszonej, ktéra w polaczeniu z thuszczem
uwalnia naturalne aromaty. W przypadku kielbas poddanych obrébce cieplnej naturalna
fruktoza, pochodzaca z cebuli, karmelizuje, co nadaje finalnie delikatny posmak stonego
karmelu. W przypadku kielbas diugo dojrzewajacych nie nalezy przekracza¢ dodatku cebuli
przewidzianego w przepisie, poniewaz moze si¢ to niekorzystnie odbi¢ na ich trwatosci.

PRZYPRAWY WARZYWNE: CZOSNEK

Jest to powszechnie stosowana przyprawa do kietbas, na przyklad swojskiej czy kra-
kowskiej. Czosnek dodaje sie do farszu w formie $wiezej lub suszonej, granulowane;j.
Optymalna dawka czosnku $wiezego to 2-3 g na 1 kg miesa. Czosnek zawiera naturalne
antybiotyki i jego dodatek nie tylko poprawi smak, ale tez w sposob znaczacy poprawi
trwalo$¢ kietbasy. Jesli kto$ nie toleruje intensywnego zapachu czosnku, opcjonalnie moz-
na uzywa¢ czosnku niedzwiedziego w formie suszone;.
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PRZYPRAWY ZI0LOWE

o pieprz — pochodzi z Azji Potudniowej i Afryki Zachodniej, rosnie w goracym kli-
macie, dzigki czemu zawdziecza swoj intensywny smak i aromat. Jego wysuszone
nasiona stosuje si¢ w postaci zmielonej lub calej. Sa dwie odmiany: bialy i czarny.
Pieprz czarny stosuje sie do kietbas surowych, bialy zas raczej w kietbasach parzo-
nych. Dodaje si¢ go zwykle 2-7 g na 1 kg migsa. Pieprz w postaci niezmielonych
ziarenek stosuje si¢ do sporzadzania solanek peklujacych i marynat

o papryka — uprawiana w Poludniowej Europie, w masarstwie uzywana w dwdch po-
staciach: stodkiej i ostrej. Papryke stodka stosuje sie w ilosci 2-4 g na 1 kg miesa, za$
papryke ostrg 1-2 g na 1 kg miesa

 majeranek — pochodzi z Poludnia Europy, ale w postaci dziko rosnacej wystepuje
obecnie tylko na Cyprze. Podstawowa przyprawa przy wytwarzaniu kielbasy biatej
parzonej. Majeranku dodaje si¢ zwykle 4-5 g na 1 kg masy miesa

o kolendra — pochodzi z krajow $rédziemnomorskich, stosowana powszechnie do
kietbas biatych i surowych w postaci zmielonej. Jej dodatek to okoto 1 g na 1 kg mie-
sa. W postaci niezmielonej moze by¢ dodawana do roztworéw peklujacych

« galka muszkatolowa — pochodzi z Azji Poludniowo-Wschodniej, stosowana po-
wszechnie do pasztetow, kietbas gotowanych i parzonych. Dodaje sie jej w postaci
zmielonej dostownie szczypte, 0,3-0,5 g na 1 kg miesa. Nie mozna jej stosowaé do
kielbas surowych, poniewaz powoduje w nich smak gorzki

« jalowiec - rodzima przyprawa o charakterystycznym zywicznym aromacie i ko-
rzennym smaku, doskonale nadaje si¢ do dziczyzny i mieszanek peklujacych. Sto-
sowana réwniez jako dodatek do paliwa wedzarniczego, aby w czasie wedzenia na
zimno nada¢ charakterystyczny, zywiczny aromat kielbasie jalowcowej

Przedstawitem tylko te przyprawy najczesciej stosowane, bez ktérych tradycyjny wyréb
wedlin nie moglby sie obejs¢. Jednak gama przypraw jest bardzo bogata i tylko od naszej in-
wengji i fantazji zalezy, ktorej uzyjemy. Mozna stosowac jeszcze ich wiele, na przyklad: czosnek
niedzwiedzi, czarnuszke, kozieradke, cynamon, kardamon, imbir, tymianek, gozdziki, kminek,
ziele angielskie itd. Nalezy jednak unikac zbyt duzego dodatku przypraw. W naszych wyrobach
dodaje sie tyle przyprawy, aby jej smak byl ledwie wyczuwalny i aby stanowit nute smakowa
uzupelniajgca. Zwykle w przypadku przypraw komplementarnych nie przekracza sie dawki
1-2 gna 1 kg masy miesa.

Mozemy réwniez skorzystaé z szerokiej oferty gotowych mieszanek przyprawowych. Jest
to uzasadnione, zwlaszcza na poczatku naszej przygody zwigzanej z tradycyjnym wyrobem
wedlin, kiedy nie mamy duzego doswiadczenia w ksztattowaniu ich smaku. Przy zakupie jed-
nak nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie bylo w ich skladzie konserwantéw i polepszaczy smaku,
poniewaz te dodatki nalezg raczej do produkgji przemystowej, wielkotowarowej, a nie do tra-
dycyjnej kuchni.



WYTWARZANIE TRADY
KIELBASY
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PODSTAWOWE ZASADY OBOWIAZUJACE PRZY
WYTWARZANIU TRADYCYINEJ KIELBASY

Dobrze jest, gdy do wytwarzania kietbasy uzywamy miesa $wiezego, odpowiednio przy-

gotowanego, w miare mozliwosci pozbawionego $ciegien i skorek. Pamietajmy, Ze mieso
powinno by¢ schfodzone do temperatury ponizej 8°C. Dotyczy to zwlaszcza kietbas goto-
wanych. Natomiast w przypadku kietbas surowych i parzonych, dobrze jest migso poddac
procesowi dojrzewania w temperaturze chodniczej 4-6°C. Proces ten trwa zwykle od jed-
nego do trzech dni. Mieso po tym czasie nabiera wlasciwej kwasowosci. Po tym czasie mieso
nalezy przerobi¢, jesli nie jest to mozliwe nalezy mieso zamrozi¢. Dotyczy to zwlaszcza migsa
przeznaczonego do wytworzenia kietbas surowych, ktdre jest bardzo wrazliwe na warunki
przechowywania.

Pierwszym etapem bedzie rozdrabnianie migsa. Mozemy postuzy¢ si¢ nozem, maszynka
do mielenia migsa z sitkami o duzych oczkach lub tez profesjonalnym kutrem. Najpierw roz-
drabniamy mieso chude, pozbawione tkanki tluszczowej, a dopiero na konicu dodajemy do
kutra stoniny, boczku czy tez podgardla w ilosci wymaganej przepisem. W trakcie rozdrab-
niania dodajemy malymi porcjami do migsa zimnej wody o temperaturze 4-6°C, w ilosci 10-
15% w stosunku do uzytego miesa. Migso wchianiajac wode nabierze odpowiedniej kleistosci
i konsystencji. Na tym etapie mozemy doda¢ rozdrobnionych przypraw, tak aby rozdrobnio-
ne mieso zdazylo nabra¢ ich smaku i aromatu.

Po skoniczeniu rozdrabniania miesa poddajemy je doktadnemu mieszaniu, tak aby
wszystkie jego skladniki i przyprawy zdazyly sie przenikna¢, a cala dodana woda wchtonaé.
Proces ten trwa okoto pdt godziny. Warto do tego zastosowa¢ mikser planetarny wyposazony
w odpowiednia koncéwke. Podczas procesu mieszania mieso nabierze pozadanej kleisto$ci.

Tak przygotowany farsz jest juz gotowy, aby napetni¢ nim ostonki. Ostonki kupujemy juz
gotowe. Nabedziemy je w sklepie specjalistycznym. Sa zakonserwowane solg i hermetycznie
zapakowane. Najpowszechniej stosowane s3 jelita wieprzowe i wotowe. Przed uzyciem nalezy
je wymoczy¢ w letniej wodzie przez okolo godzine. Przed uzyciem dobrze je wyplukaé, prze-
puszczajac przez nie zimng wode. Mozna réwniez naby¢ ostonki poliamidowe lub kolageno-
we. Jednakze nalezy pamietac, ze jedynie kolagenowe nadaja sie do spozycia.

Jesli przy wytwarzaniu kietbasy nie zuzyjemy calej partii ostonek naturalnych, pozostala
cze$¢ nalezy przesypac spora iloscig soli i niezwlocznie umiesci¢ w lodoéwce w szczelnie za-
mknietym woreczku strunowym.

Do kietbas tradycyjnych, domowych zdecydowanie polecam ostonki naturalne, ponie-
waz nadajg one naszym wyrobom zdecydowanie lepszy smak i wyglad. Sa tez wygodniejsze
przy spozywaniu, lepiej sie kroja i maja fadniejszy wyglad.



Do napehiania kietbas mozemy uzy¢ maszynki do migsa z odpowiednimi lejkami, z sa-
mym §$limakiem bez zakladania noza. Zdecydowanie jednak wygodniejsze bedzie uzycie na-
dziewarki ttokowej, ktora ma jeszcze dodatkowa zalete, ze nie zmienia struktury farszu.

Tak przygotowane kielbasy po odpowiednim uformowaniu i zawigzaniu wieszamy na
kijach wedzarniczych w odpowiednich odstepach tak, aby si¢ nie dotykaty. Nastepnie trzeba
je umie$ci¢ w chlodzie w temperaturze okolo 12°C przez pare godzin. W tym czasie nastapi
ulezenie w nich farszu, ostateczne uformowanie i dopeklowanie w masie.

Ostatnim procesem przed przystapieniem do wedzenia jest osuszanie powierzchni kiet-
basy. Jest to warunkiem podstawowym prawidiowego wedzenia. Osuszanie prowadzimy juz
w samej wedzarni. Pamietajmy o tym, zeby przed wlozeniem kielbasy na kijach wedzarniczych
nalezycie wedzarnie rozgrza¢ do temperatury okoto 50°C. Osuszanie kietbas prowadzimy go-
racym powietrzem, w miare mozliwoéci bez dymu. Latwo ten proces przeprowadzi¢ w we-
dzarni elektrycznej, bo po prostu nie uruchamiamy wytwornicy dymu, a jedynie tylko grzatki.
Ruch powietrza podczas procesu suszenia powinien by¢ maksymalny.

WYTWARZANIE KIELBASY SUROWE) TWARDE)

Wytworzenie tych kielbas stanowi niemale wyzwanie dla masarza tradycyjnego, po-
niewaz jest to proces dlugotrwaly i wymaga duzej cierpliwosci. Jednakze wykonanie takiej
kielbasy przyniesie nam niematy satysfakcje, zwlaszcza po okresie jej dojrzewania. Smak
takiej kietbasy wynagrodzi nam trudy jej wytworzenia. Do tego rodzaju kietbas mozemy
zaliczy¢ podlaski kindziuk czy salami. Starannie wytworzone majg naprawde duza trwalo$¢
iz powodzeniem mozna je przechowywa¢ dlugimi miesiacami.

Jako surowiec do wytworzenia tych kietbas postuzy nam mieso od sztuk starszych, ktére
nie jest zbyt wodniste. Powinno by¢ to migso pierwszego wyboru, chude, o kolorze czerwo-
nym, bez blon i powiezi, nieprzeroéniete thuszczem. Doskonale nadaje sie mieso wieprzowe
z udzca czy lopatki. Mozna réwniez do tych kietbas wykorzysta¢ chude mieso wotowe lub
wybrane kawatki miesa dziczyzny. Stonina, ktorej uzyjemy, powinna réwniez pochodzi¢ od
starszych sztuk, powinna by¢ jedrna, sprezysta.

Ze wzgledu na to, ze kielbasy te podlegaja procesowi dojrzewania, powinny by¢ wyko-
nane bardzo starannie, z zachowaniem zasad higieny i czystosci. Ze wzgledu na rygorystycz-
na konieczno$¢ zachowania ciaglosci tancucha chlodniczego dobrze jest kietbasy surowe,
twarde wytwarza¢ w miesigcach zimniejszych.

Swieze mieso po uboju lub zakupie powinno byé umieszczone w warunkach chtod-
niczych, ponizej 5°C, na okolo 3 dni. W tym czasie nastepuje pierwsze dojrzewanie migsa
i obnizenie jego pH do wartosci 5,4. Po tym czasie nalezy mieso rozdrobni¢. W czasie roz-
drobnienia mieso powinno by¢ zimne, o temperaturze -2°C. Aby temu sprosta¢, najlepiej
mieso wlozy¢ do zamrazarki na krétko, juz pokrojone w paski na ptaskiej blasze. Maszynka




do migsa musi by¢ dokladnie umyta i wydezynfekowana, a nozyki dobrze naostrzone. Przed
zmieleniem nalezy wymiesza¢ paski migsa z paskami stoniny, posypa¢ przyprawami i do-
datkami. Do kielbasy surowej twardej dodajemy standardowo 3 g pieprzu i 3 g cukru na
1 kg migsa. Cukier bedzie pozywka dla naturalnych bakterii kwasu mlekowego, co obnizy
pH miesa i zwiekszy trwalo$¢ kietbasy. S6l dodajemy juz po zmieleniu, na poczatku procesu
zagniatania. SOl dodajemy juz w postaci soli peklujacej. Jej dodatek to 25 g na 1 kg miesa.
To pozwoli kietbasie uzyska¢ piekng r6zowa barwe. Po zmieleniu mase nalezy zagniatal.
Jako Ze masa miesna jest zimna (temp. 1-2°C), dobrze jest na rece zatozy¢ rekawiczki lub
jeszcze lepiej postuzy¢ sie robotem planetarnym z koncéwka do ciasta. Gdy masa zacznie si¢
wigza¢ i faczy¢ w grudki, jest to znak, Ze proces jest zakonczony. Mozemy juz przystapi¢ do
napelniania jelit. W przypadku tego rodzaju kielbasy dobrze jest postuzy¢ si¢ biatkowymi
ostonkami kolagenowymi. Sg one przezroczyste i fatwo bedzie zaobserwowad, jak kietbasa
zmieni barwe na czerwong podczas procesu dojrzewania.

Do napelniania ostonek dobrze jest postuzy¢ si¢ nadziewarka tlokowa, poniewaz ma-
szynka elektryczna bedzie zbyt mocno nagrzewac i mieli¢ farsz, zmieniajac jego strukture.
Dla poczatkujacego masarza wazne jest, aby ostonki nie byly zbyt grube. To zdecydowanie
ulatwi nam proces osuszania kietbas.

DOJRZEWANIE TWARDYCH KIELBAS SUROWYCH

Podczas procesu dojrzewania nastepuja biochemiczne i fizykochemiczne przemiany,
ktore zdecyduja o ich trwatoéci. Do dojrzewania kielbasy potrzebne sa okre§lone warunki
temperatury i wilgotnoéci powietrza takie, aby kielbasa nie obsuszala sie zbyt szybko przy
powierzchni skorki, ale tez aby jej powierzchnia nie pokrywata sie wilgocia. Pomieszcze-
nie powinno zapewnia¢ temperature okofo 15°C i wilgotno$¢ okolo 70-75% wilgotnosci
wzglednej. Wazne jest rowniez, aby pomieszczenie byto ciemne, poniewaz $wiatto sprzyja
jelczeniu ttuszczu. Dobrze, aby w takim pomieszczeniu wisial termometr i higrometr do
pomiaru wilgotnosci. W dawnych czasach idealne do tego procesu byly ziemianki, ktdre
zapewnialy w miare odpowiednie i stabilne warunki dojrzewania tych kietbas. Gdyby proces
ukwaszania masy kielbasy byl zbyt wolny, mozna do farszu na etapie zagniatania dodac kul-
tury bakterii kwaszacych dedykowane do tych kietbas. Takie kultury mozemy naby¢ w spe-
cjalistycznej hurtowni.

Proces dojrzewania kielbasy trwa do dwoch tygodni. W tym czasie kietbasa wysuszajac
sie traci nawet do 30% masy, ukwasza si¢ i nabiera atrakcyjnego czerwonego koloru. Gdyby
na kietbasie podczas procesu dojrzewania pojawil si¢ delikatny nalot biatej plesni, nie nalezy
sie tym przejmowac, a jedynie zmy¢ ten nalot solanka, wysuszy¢ jej powierzchnie i ponow-
nie powiesi¢ do dojrzewania.



WEDZENIE KIELBAS TWARDYCH SUROWYCH

Kiedys tego typu kielbas si¢ nie wedzilo, jednak dobrze jest, gdy powierzchnia kietbasy
bedzie potraktowana dymem wedzarniczym, zwiekszy to jej trwalo$¢ i nada jej atrakcyjny aro-
mat. Wazne jest, aby bylo to wedzenie na zimno, dymem o temperaturze nieprzekraczajacej
35°C. Lepiej jest wedzi¢ etapami, kilkukrotnie po 2-3 godziny, wowczas kielbasa nie jest zbyt
dtugo poddana ekspozycji na podwyzszong temperature. Dzieki temu powierzchnia kietbasy
bedzie zabezpieczona przed plesnieniem podczas dtugotrwatego przechowywania.

KIELBASY DO GRILLOWANIA | SMAZENIA

Jest to bardzo prosty rodzaj kietbasy, nie wymagajacy wykorzystania duzej ilosci sprzetu
i duzej pracochtonnosci. Z tego tez wzgledu wytworzenie tego rodzaju kielbas jest polecane
poczatkujagcym masarzom domowym. Farsz sporzadzony do kielbas grillowych nadaje sie
réwniez do sporzadzenia tradycyjnej w stoikach, przy czym trzeba je poddac rygorystycznej
obrdbce termicznej: pasteryzacji - przetrzymywanie stoikdw w gotujacej wodzie przez 90
min., lub tez tyndalizacji, czyli trzykrotnej pasteryzacji w gotujacej wodzie przez 60 min.,
w odstepach dwudziestoczterogodzinnych.

Surowcem do kielbasy grillowej bedzie wieprzowina, wodnista, niezbyt widknista
pochodzaca od sztuk mlodych. Zalecany jest dodatek migsa dziczyzny, wolowego czy tez
koziego w ilosci 30%. Zrédtem ttuszczu do wyrobu tych kietbas jest najczesciej pachwina
wieprzowa, podgardle, czy po prostu stonina, ktére to stanowig od 20-40% wsadu miesne-
go. Obecnie coraz czesciej spotykamy sie z przepisami, gdzie kietbaski grillowe sa bardziej
chude i w cafo$ci wykonane z migsa drobiowego, np. z indyka. Jest to wynikiem tendencji
zywieniowej, gdzie w mozliwie duzym stopniu ogranicza si¢ ilo$¢ ttuszczu w jedzeniu ze
wzgledéw zdrowotnych.

PRZYGOTOWANIE FARSZU DO KIELBASY GRILLOWE)

Miegso i stonina przeznaczone do mielenia powinny by¢ schlodzone. Kroimy je na paski
nozem, nastepnie posypujemy solg i przyprawami. Po czym mielimy na maszynce z sitkiem
o oczkach 3-4 mm. Po zmieleniu mozna juz napetnic jelita farszem. Kietbase grillowg mozna
wedzi¢ na zimno, niezbyt dlugo, aby nabrata aromatu wedzenia. Pamigtajmy, ze finalnie be-
dzie poddana obrébce termicznej podczas procesu grillowania, badz smazenia. Przyprawy
jakie najczedciej stosujemy do kietbasy grillowej to: pieprz, majeranek, czosnek, kolendra,
gozdziki, gatka muszkatotowa. W niektorych przepisach stosuje sie dodatek wina biatego,
badz tez soku z cytryny.
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KIELBASY PARZONE

Sa to kielbasy, ktére po wytworzeniu poddaje si¢ obrobce termicznej, najczesciej parzeniu
lub gotowaniu. Aby zintensyfikowac ten proces, do farszu tych kietbas dodaje si¢ wody lub wy-
waru. W tym procesie calos¢ bialek miesa podlega denaturacji, czynigc mieso lekkostrawnym.
Najbardziej znane gatunki tych kielbas to: mortadela, serdelki, serwolatka, czy tez paréwki.

Mieso stosowane do wyrobu kieltbas parzonych powinno pochodzi¢ od mlodych sztuk,
bowiem takie migso jest dostatecznie wodniste, sprezyste i bez niepozadanej wiéknistosci.
Moze to by¢ chuda wieprzowina, wolowina, cielecina, dziczyzna, czy tez baranina lub kozina.
Doskonale do tych kietbas nadaje sie migso indyka. W przypadku miesa koziego, czy tez bara-
niego nalezy dokladnie je pozbawi¢ tkanki ttuszczowej, poniewaz thuszcz ten nadawalby naszej
kielbasie finalnie niekorzystny smak i zapach. Do wyrobu masy podstawowej nadaja si¢ male
kawatki miesa powstajace przy rozbiorze tuszy, poniewaz mieso i tak jest poddane drobne-
mu zmieleniu. Do sporzadzenia tak zwanej wstawki, czyli dodatku grubych kawatkéw miesa
dodanych po zakonczeniu mielenia, moze postuzy¢ nam chude kawatki fopat.ki wieprzowe;.
Jesli przepis na kietbase parzona przewiduje dodatek stoniny, to powinna by¢ stonina sprezysta
z grzbietu lub topatki. W niektorych przepisach uzywa si¢ do masy podstawowej pachwiny..

Mieso przeznaczone do mielenia masy podstawowej powinno by¢ pozbawione chrzastek
i $ciegien. Przed zmieleniem nalezy mieso umie$ci¢ na godzing w zamrazarce. Takie lekko
zamrozone mieso i ewentualnie stonine, mielimy drobno maszynka z sitkiem o grubosci oczek
2 mm. Po zmieleniu cato$¢ farszu przekltadamy do robota kuchennego z mieszadlem do ciasta,
dodajemy przypraw, zmiazdzonego czosnku, zmielonej cebuli i 15% thuczonego lodu. Léd jest
dodany w tym celu, aby farsz nie ulegl ogrzaniu podczas mieszania. Mieszanie konczymy, gdy
farsz osiagnie temperature okofo 8°C. Zwykle nastepuje to po 25-30 minutach. Jesli naszym
celem jest sporzadzenie kietbasy typu paroéwki, czy serdelki, to mase podstawowg mamy juz
gotowa do napelniania jelit, czy tez ostonek kolagenowych. Jesli wytwarzamy jedna z kielbas,
gdzie wystepuje tak zwana wstawka, czyli kawalki grubo lub $rednio rozdrobnionego migsa
(np. kietbase piwna, czy krakowska), to wstawke dodajemy do masy podstawowej juz bez przy-
praw na koncu i jeszcze przez 2 minuty intensywnie mieszamy.

Najlepiej do tego typu kietbas uzywac jelit naturalnych, badz tez ostonek kolagenowych,
zwlaszcza, gdy przewidujemy na konicu procesu wytwarzania proces delikatnego wedzenia.

KIELBASY DO SMAROWANIA

Najbardziej znang kielbasg tego gatunku jest metka. Te kielbasy sporzadza sie z miesa su-
rowe surowego dobrze zmielonego, ktére miesza si¢ z drobno zmielong stoning. Jako ze te
kietbasy nie podlegaja obrobce termicznej, nie sg gotowane, nalezy bardzo starannie umy¢
i wyparzy¢ sprzet, ktory postuzy do jej wytworzenia. Migso powinno by¢ chude, pozbawio-



ne krwistych tkanek oraz $ciegien i chrzastek. Jako thuszczu dobrze jest uzy¢ miekkiej stoniny
z grzbietu lub topatki. Bardzo dobrym surowcem na metke jest réwniez pachwina wieprzowa.
Kawalki miesa i thuszczu przeznaczone do mielenia powinny by¢ dobrze schlodzone, a nawet
lekko zamrozone. Przed zmieleniem nalezy je posypac sola i przyprawami.

Do wytworzenia tej kietbasy doskonale nadaje sie chuda wieprzowina z karku lub topatki.
Mozna réwniez uzy¢ innego miesa na przyktad: dziczyzny, wotowiny czy migsa drobiowego.
W przypadku dziczyzny nalezy unika¢ migsa, ktdre jest postrzelane. Ze wzgledu na krwiste
wycieki, takie mieso do wyrobu tej kielbasy sie nie nadaje. Podobnie jest z miesem, ktére ze-
tknely sie z trescig Zoladkowa. Najlepszymi cze$ciami tuszy beda do wyrobu tej kietbasy fopat-
ka, udziec i grzbiet. Jesli uzyjemy jako fazy ttuszczowej pachwiny nalezy ja zmieli¢ z sitkiem
2 mm. Natomiast chude mieso mielimy z wykorzystaniem grubszych sitek 4-8 mm.

Po zmieleniu farszu napelniamy ostonki. W przypadku tej kietbasy mozna naby¢ ostonki
specjalne do metki. Kielbase mozna wedzi¢ zimnym dymem nawet kilka dni. Przed wedze-
niem dobrze jest kietbas¢ powiesi¢ w chiodzie na 12 godzin, aby jej sktadniki dobrze si¢ po-
Taczyly i aby dobrze dojrzata. Kielbasa ta z racji sposobu jej wytworzenia jest nietrwata (brak
obroébki termicznej). Nalezy wiec ja zjes¢ na biezaco lub tez zamrozié.

KIELBASY GOTOWANE

Nie nalezy myli¢ tych kietbas z kietbasami parzonymi, takimi jak na przyklad kietbasa
biafa czy frankfurterki. W przypadku kielbas parzonych stosuje si¢ temperature 70-80°C.
W przypadku kietbas gotowanych migso i dodatki podlegaja gotowaniu w temperaturze
100°C.

Do wytworzenia kielbas gotowanych postuza nam nastepujace czgéci tuszy wieprzowej:
watroba, podgardle, pachwina, skorki stoniny z fopatki, serca, ptucka, gtowizna, ozory.

Dawniej na wsi, za moich lat dzieciecych, na Wielkanoc lub przed Bozym Narodzeniem
bylo $winiobicie. Zawsze przychodzil masarz, ktory wytwarzat ze skorek, podrobéw i bocz-
ku kietbasy gotowane. Wszystko trzeba bylo przerobi¢, nic nie moglo si¢ zmarnowa¢, a wiec
powstawaly watrobianki, pasztetowe, kaszanki i salcesony. Najpierw przygotowane czesci
trzeba bylo obgotowac, przemieli¢, doprawi¢ i napelnic jelita. Sg to kielbasy, ktdre zawieraja
duzo wody w swoim skfadzie, nawet do 70%, a wigc sg stosunkowo nietrwate. Po wytworze-
niu trzeba je spozy¢ lub zamrozic.

Sa to kietbasy proste w wytworzeniu, cho¢ nieco bardziej czasochlonne, poniewaz mie-
so, podroby i stonine nalezy najpierw ugotowa¢. Pozostaly przy tym wywar postuzy nam do
finalnego ich sparzenia. W niektérych recepturach dodaje sie wywar do farszu. Tak postepu-
je sie w przypadku wytworzenia salcesonu bialego czy watrobianki. Dodajemy zwykle nieco
ponad pot szklanki na 1 kg farszu. Do watrobianki dodajemy bulion, aby uzyska¢ bardziej
plastyczng konsystencje farszu. Natomiast do salcesonu bialego dodatek bulionu powstalego




po wygotowaniu skorek bedzie zawierat spore ilosci kolagenu, ktory ma wlasciwosci wigzace
i sprawi, Ze nasz salceson bedzie zwarty i sprezysty.

Kielbasy gotowane wytwarza si¢ wylacznie z wieprzowiny, cho¢ zdarza si¢ spotkac ten
rodzaj kielbas z dodatkiem innego miesa, jednak przepisy takie wystepuja bardzo rzadko.
Sposéb rozdrabniania ugotowanego miesa, w zaleznosci od rodzaju kietbasy, jest bardzo
réznorodny, od bardzo drobnego, jak w przypadku pasztetowej czy watrobianki, az do kro-
jenia nozem na grube kawatki, jak na przyklad w przypadku czarnego i biatego salcesonu.
Po rozdrobnieniu miesa nalezy je przyprawic sola i przyprawami. Nie nalezy jednak trzymac
sie doktadnie przepisu. llos¢ dodanych przypraw musi zaleze¢ od naszych smakowych pre-
ferencji, poniewaz farsz jest bardzo réznorodny i za kazdym razem inny.

Po napelnieniu ostonek wyroby podlegaja jeszcze parzeniu w temperaturze 80-85°C.
Czas parzenia zalezy od grubosci kielbasy. Przyjmuje sig, ze cienkie kietbasy parzy si¢ okoto
30 minut, natomiast grube nawet do 1 godziny. Proces parzenia jest bardzo wazny, poniewaz
jest on swego rodzaju pasteryzacja produktu i decyduje o jego trwalosci, a wiec nie nale-
zy skraca¢ czasoéw parzenia. Kielbasy gotowane rowniez mozna podwedza¢, zwlaszcza gdy
uzyjemy naturalnych jelit. Proces wedzenia jest jednak krétki. Wedzimy zimnym dymem
o temperaturze okolo 35°C, aby nada¢ na przyklad watrobiance czy pasztetowej charaktery-
styczny aromat i smak wedliny.

GALARETY

W zasadzie nie mozemy ich zaliczy¢ do kategorii kietbas. Sa one jednak bardzo atrakcyj-
nym wizualnie i smakowo produktem garmazeryjnym, a wiec warto pokusi¢ sie o ich spo-
rzadzenie. Do sporzadzenia galaret doskonale nadajg si¢ kawalki chudego migsa drobiowego,
cieleciny czy dziczyzny. Ze wzgledu na niskg zawarto$¢ thuszczu takie galarety beda miaty duza
warto$¢ odzywcza, a jednoczeénie beda dietetyczne.

WYWAR Z NOZEK WIEPRZOWYCH

Do sporzadzenia wywaru Zelujacego kolagenowego moga postuzy¢ nam kawalki skorek
wieprzowych, czy tez nézki wieprzowe. Nalezy je gotowac przez 3 godziny, az wywar nabie-
rze wlasciwosci zelujacych. Do gotowanego wywaru dodajemy wloszczyzny oraz przypra-
wy: li$¢ laurowy, ziele angielskie itp. Po zakonczeniu gotowania calo$¢ odcedzamy, wywar
odstawiamy do lodéwki. Po ostygnieciu nalezy zebra¢ z powierzchni wywaru warstwe ttusz-
czu. Po ponownym rozgrzaniu do wywaru dodajemy szczypte soli do smaku oraz odrobine
octu. Taki wywar jest pelen smaku, cho¢ nieco metny. Mozna go poddac procesowi klarowa-
nia gotujac go z roztrzepanym biatkiem z kurzego jajka, a nastepnie oddzielajac $ciete bialko
sitkiem. Zdecydowanie prostsza metoda jest przyrzadzenie zalewy Zelatynowej, ktéra ma te



zalete, Ze jest krystalicznie klarowna i gwarantuje nam estetyczny efekt wizualny sporzadzo-
nej galarety, zwlaszcza, gdy w niej umiescimy dekorujace, réznokolorowe warzywa, czy tez
plasterki cytryny.

WYWAR ZELATYNOWY

Do goracej wody lub bulionu o temperaturze 80°C dodajemy okoto 50 g zelatyny. Mozna
doda¢ dla smaku niewielka ilo$¢ octu lub soku z cytryny. Na koniec dodajemy okoto 15 g soli
na kazdy litr wywaru i zalewa jest juz gotowa. Do dekoracji uzyjemy kolorowych dodatkéw
smakowych i warzywnych, takich jak oliwki, kapary, groszek konserwowy, pikle, papryka czer-
wona i z6tta, marchewka czy plasterki cytryny. Wszystko zalezy od naszej fantazji i preferencji
smakowych. Wazne jest, aby dekoracja znalazla si¢ na wierzchu galarety. Aby tak bylo, trzeba
na zestalong juz galarete nala¢ cienkg warstwe wywaru i utozy¢ w niej kolorowe dekoracje.
Pieknie wygladajaca galareta bedzie z pewnoscia ozdoba stotu i chlubg gospodyni.




PRZEPISY NA MIESNE
WYROBY TRADYCYJI



SZYNKA WEDZONA RZEMIESLNICZA

Historia szynki peklowanej i wedzonej siega wielu tysiecy lat. Jako pierwsi doktadnie

proces peklowania i wedzenia opisali Rzymianie ponad dwa tysigce lat temu. Poczatkowo
proces wedzenia byl jedynie metoda konserwacji mi¢sa w dymie wedzarniczym, z czasem
jednak powstato wiele finezyjnych przepiséw, nadajacych gotowemu produktowi charak-
terystyczny smak danego regionu Europy. Tak powstaly charakterystyczne szynki hisz-
panskie ,,Serrano” czy angielskie ,,Norfolk” Na ziemiach polskich szynki wytwarzane byty
od wielu stuleci, i to zaréwno w dworach szlacheckich, jak i w chatach bogatych chlopéw.
Powstaly regionalne przepisy peklowania z dodatkiem zi6t i przypraw oraz oryginalne
metody wedzenia. Wedzenie szynki bylo tradycjg przed $wietami Wielkanocy. Pieknie
uwedzona szynka byla ozdoba stotu i chluba gospodyni.

Czas przygotowania: 40 minut + 7 dni peklowania
Czas suszenia: 2 godziny

Czas wedzenia: 8 godzin

Czas obrobki wysokiej: 2 godziny

PRZYGOTOWANIE:

SKLADNIKI Przygotuj 10-litrowe wiaderko i wlej do niego

« 3 kg szynki wieprzowej,
najlepiej bez kosci
o solanka: 7 litréw zimnej
wody, 500 g soli peklujacej
Przyprawy:
« 4 liscie laurowe
« 8 ziaren ziela angielskiego
« 8 ziaren pieprzu czarnego
 3-4 z3bki czosnku
o 1 tyzeczka majeranku
Drewno do wedzenia
« buk + wi$nia
« zrebki srednie, okoto 10 mm,

dobrze wysuszone

7 litréw zimnej wody. Dodaj 500 g soli peklujacej
i wymieszaj do rozpuszczenia calosci. Nastepnie
dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie, kilka ziarenek
pieprzu czarnego, zabki czosnku i lyzeczke
majeranku. W16z szynke do solanki tak, zeby
byla calkowicie zanurzona. Wstaw do lodéwki
w temperaturze 2-6°C na 7 dni. Przy wigkszych
i grubszych kawalkach zréb nastrzyk solanka
w kilku miejscach. To utatwi peklowanie.

Po peklowaniu wyjmij migso z zalewy i oplucz
zimng woda. Przy duzej szynce wioz ja do czystej
zimnej wody na 30 minut, Zeby wyréwnac zasolenie
i zebra¢ nadmiar soli z powierzchni.

Zwiaz szynke sznurkiem wedliniarskim, najlepiej
wigzaniem okreznym. Przy duzych kawatkach
mozesz uzy¢ wigzania krzyzowego.

Podwie$ szynke na kratce w piekarniku z niskg nastawa temperatury 50-60°C na 2 godziny.

To etap, ktéry utatwi wedzenie i zapobiegnie sadzy. Powierzchnia ma by¢ w dotyku wyraznie



sucha. Suszenie wykonuj bezposrednio przed wedzeniem, zeby szynka nie zdazyla wystygna¢.
Uniemozliwi to pojawienie si¢ kropelek wody, ktére sprzyjaja osadzaniu si¢ niekorzystnej
sadzy.

Rozgrzej wedzarnie i sprobuj osiggna¢ temperature
w przedziale wedzenia cieplego, miedzy 60 a 70°C. Czas
wedzenia wynosi 8 godzin. Uzyj zrebkow drewna liSciastego,
takich jak buk, olcha lub wisnia. Nie nalezy kierowa¢ si¢
tu zasada im wiecej, tym lepiej. Wazny jest staly, spokojny
przeptyw w kierunku komina. Szyber i ciag ustaw tak, zeby
dym wedrowat spokojnie przez komore wedzarnicza.
Zamiast parzenia zréb dogrzanie gorgcym powietrzem.
Temperatura powinna wynosi¢ 100-120°C, a czas
2 godziny. W domu najtatwiej to wykona¢ w piekarniku
z termoobiegiem. Podobnie jak w przypadku suszenia
szynke podwieszamy na hakach.

Po zakonczeniu procesu daj szynce odpoczaé, najpierw
przez 2 godziny w temperaturze pokojowej, a potem 3-4
godziny w lodéwce przed pierwszym krojeniem.

BIALA KIELBASA

Kielbasa biata jest jedna z najbardziej charakterystycznych polskich wedlin. Pierwsze

wzmianki w przewodnikach kulinarnych pojawiaja si¢ pod koniec XIX wieku. Jest nieroz-
facznie zwigzana z tradycja wielkanocng. Najczesciej podawana byla z biatym barszczem
ijajkiem gotowanym lub tez delikatnie podsmazona z cebulka. Receptura tej kietbasy przy-
wedrowata z Niemiec. W Polsce jednak przyprawiano ja w inny sposéb z wykorzystaniem
gléwnie czosnku, majeranku i pieprzu. Jej szary kolor jest spowodowany brakiem peklo-
wania i procesem parzenia. Takiej kietbasy nie robi sie juz za czesto w polskich domach.
Jest prosta w przygotowaniu, ma swoj swojski urok i smakuje jak ta zdoméw naszych bab¢
i dziadkéw. Ten przepis jest na okoto 28-32 duze kietbasy. Jesli przygotowujemy chrzciny,
a moze niewielkie wesele i pragniemy zaskoczy¢ naszych gosci wspaniatym zurkiem z do-
mowg bialg kietbasa, ten przepis na pewno si¢ przyda jako pewne uzupelnienie.

Czas przygotowania: 60-90 minut + 1 noc lezakowania
Czas parzenia: okoto 30 minut w 80°C



SKEADNIKI
« 2 kg schabu
« 0,5 kg karczku
« 0,5 kg szynki
¢ 0,4 kg stoniny

« jelita wieprzowe (28-30 mm)

PRZYGOTOWANIE:

Jelita przeptukujemy, najlepiej zanurzy¢ je na 30
minut w letniej wodzie. To pozwoli pozby¢ sie
nadmiaru soli i nada¢ im wiecej plastycznosci.
Zaraz przed nadziewaniem mozemy je zalozy¢ na
malutki lejek i przepusci¢ kilka tyzek letniej wody
tak, zeby byly bardziej rozciagniete i przeptukane

w $rodku.
Przyprawy:
« 4 lyzeczki soli Teraz nadeszla pora na jedna z najwazniejszych
o & Bt czgdci przygotowania dobrej domowej kietbasy.

) . _ Mieso powinno by¢ wyjete $wiezo z lodowki.
o Lipreio ol papid Dzieki temu maszynka nie bedzie miafa problemu

« 3 ziarenka ziela angielskiego z thustszymi kawatkami, ktére lubig sie zaklejac.
« 3 ziarenka jalowca Mielimy przez okre$lone sitka:
« schab 2 kg - sitko 8 mm

o karczek 0,5 kg - sitko 8 mm

o 5 lyzek majeranku
« 4 z3bki czosnku

o szynka 0,5 kg - sitko 8 mm

« stonina 0,4 kg - sitko 4,5 mm

Doprawiamy zielem angielskim, zmielonym jalowcem i przecisnietym przez praske lub
zmielonym czosnkiem. Dodajemy réwniez pozostale przyprawy.

Wyrabiamy 8-12 minut, az masa stanie si¢ mocno kleista. Wlewamy w trakcie 200-350 ml
letniej wody lub schlodzonego do temperatury pokojowej rosotu. Dodajemy taka iloé¢, aby
mieso bylo delikatnie klejace sie.

Nadziewanie kietbasy bywa nieco problematyczne, szczegolnie na poczatku. W przypadku
maszynek elektrycznych nie zaleca si¢ robienia supeltka na poczatku nadziewania. Moze to
spowodowa¢ napowietrzenie si¢ jelitka, a to niestety moze skonczy¢ sie peknieciem. Duzo
lepsza technika jest zostawienie sobie troche wiecej miejsca i zawigzanie wszystkiego na koncu.
Robimy odstepy co okoto 12-15 cm, zakrecajac kazdg kielbaske w trakcie pracy maszynki.
Robimy to naprzemiennie: trzy razy w prawo i kolejng kielbaske trzy razy w lewo. Gdy
dojdziemy do konca jelitka, zawigzujemy petle kietbas, odkladamy je do jednej duzej miski
i nalktadamy kolejne jelitko.

Podgrzewamy wode do 80°C i utrzymujemy temperature. Jesli nie mamy termometru,
najwazniejsze, zeby nie doprowadzi¢ do bulgotania wody. Gdy widzimy babelki, koniecznie
musimy zmniejszy¢ ogien. Parzymy kietbaski od 20 do 35 minut w zaleznosci od ich grubosci.
Po parzeniu wkladamy kietbasy do wody o temperaturze okoto 30°C na 30 minut, potem
wieszamy do obciekniecia i przestudzenia.



PASZTET WIELKANOCNY

Historia wytwarzania pasztetu siega czaséw starozytnych. Na dworze Cesarstwa Rzym-
skiego, oraz na stotach rzymskich patrycjuszy pasztet byt podawany w zapiekanym ciescie. Tak

przyrzadzony byt bardzo wykwintnym daniem, zwlaszcza, ze dwcze$ni kucharze przyprawiali
pasztet orientalnymi przyprawami; gatka muszkatolows, gozdzikami. Do pasztetéw dodawa-
no réwniez ekskluzywnych dodatkéw, takich jak jezyki papug, czy delikatne mieso ,,owocow
morza”. Zapiekanie w ciescie chronilo farsz miesny przed zepsuciem i sprawiato, ze stawat sie
juz gotowa przekaska. W takiej tez formie wytwarzano pasztety we Francji w $redniowieczu,
gdzie kucharze nadworni udoskonalili przepisy na ten krolewski specjat i podawali je na stoty
zapiekany w ciescie francuskim. W Polsce pasztet zagoscit na dworskich stotach w XVI wieku
i bardzo szybko zostal pofaczony z tradycja wielkanocng. Zazwyczaj byt sporzadzony z mie-
sa wieprzowego, watroby oraz boczku lub stoniny. Obowigzkowy byl rowniez dodatek aro-
matycznych przypraw i gotowanych warzyw. Za najbardziej smaczny i zdrowy byt uwazany
pasztet z zajaca lub krolika. Wytwarzane byly rowniez pasztety drobiowe z miesa gesiego lub
z kaczki.

Czas przygotowania: 60-90 minut
Czas pieczenia: okoto 30-40 minut

PRZYGOTOWANIE
SN Lopatke kroimy na duze kawatki i wkladamy do garnka
@ ey typtdwitpzo razem z obrang marchewka, pietruszka, selerem i opa-
+02 kg wqtr(’)bk.i (drobiowej long cebula. Zalewamy wszystko goraca woda i gotu-
. llu;:::}? :V()Wq) jemy na malym ogniu okolo 60-90 minut, az mieso

bedzie migkkie. Na 10 minut przed koricem gotowania

» I'pietruszia dodajemy pokrojone kawatki watrébki.

o kawatek selera ) ) .

« opalona cebula Ugotowane migso, watrobke i warzywa odcedzamy
Dodatki i odstawiamy do ostudzenia. Wywar, ktéry pozostat po

« 3 tyzki bulki tartej gotowaniu, rowniez zostawiamy do ostudzenia. Teraz

« 2jajka nalezy dwukrotnie zmieli¢ mieso oraz warzywa w ma-
p szynce do mielenia na §rednich oczkach.

rZyprawy

« 2-3 zabki czosnku Do zmielonej masy dodajemy:

o 1 fyzeczka bazylii o 2 jajka

o 50l o 5-6 lyzek butki tartej

« pieprz o przeciéniety przez praske czosnek

o bazylie
« 50l i pieprz
o 5 lyzek ugotowanego wezesniej wywaru



Nastepnie wyrabiamy mase przez co najmniej kilka minut, az stanie si¢ jednolita i lekko
Kleista. Jesli masa jest zbyt sucha, dodajemy jeszcze kilka tyzek wywaru.

Nattuszczamy naczynie zaroodporne lub keksowke i przektadamy mase, doktadnie ja dociska-
jac, aby pozby¢ sie pecherzykéw powietrza. Na konicu oklepujemy tak, aby wierzch byt réwny.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C, grzalka géra—-dol, a nastepnie pieczemy pasztet przez okolo
30-40 minut, az wierzch lekko sie zarumieni.

Po upieczeniu zostawiamy pasztet do catkowitego wystudzenia i przekladamy do lodéwki.
Najlepiej kroi sie go kilka godzin po wyjeciu z lodowki.

KASZANKA DOMOWA

Kaszanka przywedrowata do Polski z Niemiec juz w XVII wieku. Na Slasku stata sie bar-

dzo popularng potrawg o nazwie ,,krupniok” Kaszanka nierozlacznie byla zwigzana z kazdym
wiejskim $winiobiciem, gdzie wystepowala potrzeba zagospodarowania krwi wieprzowej
i podrobéw. Tradycyjnie do jej wytwarzania uzywano kaszy gryczanej lub jeczmiennej. Po-
czatkowo byla niedoceniana i uwazana za potrawe typowo chlopska, z czasem jednak pojawita
sie na szlacheckich stotach, gdzie podawano ja na goraco z podsmazong cebulg. Obecnie jest
bardzo ceniona jako doskonata wedlina do grillowania.

PRZYGOTOWANIE

SKELADNIKI « : _—
asze gryczang ptuczemy i gotujemy w oso-
« 2 kg watrobki wieprzowej .62 &Y’ ) P V18 J ¥
. lonej wodzie przez okoto 20 minut. Odsta-
o 1 kg stoniny ) )
. wiamy do przestudzenia.

o 1 kg kaszy gryczanej

« 4 cebule Jelita ptuczemy, a nastepnie moczymy w cie-

« okolo 1 litr §wiezej krwi wieprzowej plej wodzie przez 20-30 minut. Przeptukuje-

my je réwniez w srodku, zeby pozby¢ sie soli.

« jelita wieprzowe

Przyprawy: Do tego celu mozna uzy¢ matej ilosci wody
« 3-4 lyiki soli i malego lejka.
« 2 tyzki mielonego pieprzu czarnego Stoning kroimy w $rednig kostke, zalewamy
« 1 tyzka majeranku woda, dodajemy liscie laurowe i gotujemy
o1 lyieczka ziela angielskiego mielo- okolo 30-40 minut. Nie wylewamy wywaru,

nego przyda si¢ do masy.

+ 2-3 liscie laurowe Watrébke kroimy na duze kawatki i parzymy
« llyzeczka czosnku granulowanego w oddzielnym naczyniu przez okoto 15 mi-

nut. Nie doprowadzamy do wrzenia, watréb-
ka ma pozosta¢ troche miekka.




Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na oleju lub smalcu, az sie zrumieni.

Stoning, watrdbke i cebule mielimy w maszynce o grubych oczkach.

Do duzej misy przektadamy zmielong mase, dodajemy kasze oraz przyprawy. Wlewamy $wie-
73 krew wieprzows, okolo 1 litra, mieszajac powoli, aby wszystko réwnomiernie si¢ pofaczyto.
Jesli masa jest zbyt gesta, dolewamy troche cieplego wywaru ze stoniny, az uzyskamy wilgotna,
ale zwarta konsystencje.

Mase napelniamy jelita, uwazajac na to, by przypadkiem nie pekly.

Na samym konicu parzymy wszystko w wodzie o temperaturze okoto 80-90°C przez 30-40
minut. Nie doprowadzamy do wrzenia.

Studzimy i odstawiamy do zwigzania.

KINDZIUK

Kindziuk to bardzo stara receptura kietbasy twardej i dtugo dojrzewajacej. Stowo kindziuk

znaczy po litewsku zoladek, poniewaz tradycyjnie do napychania farszu stuzyly zotadki wie-
przowe. Historycznie byt wytwarzany juz w XV wieku na Podlasiu i na Litwie. Charakteryzuje
sie lekko kwaskowym i pieprzowym smakiem, a takze duzg trwalo$cig. Kindziuk wytwarza sie
z najlepszych czesci miesa wieprzowego, takich jak fopatka, szynka i boczek. Migsa nie miele
si¢ maszynka, a jedynie kroi nozem. Dodaje si¢ duzo przypraw, czosnku, pieprzu i soli. Obsu-
szanie oraz wedzenie sa réwniez bardzo dtugie i moga trwaé nawet kilka dni. Dobrze zrobiony
kindziuk moze leze¢ w odpowiednich warunkach, bez specjalnego chtodzenia, nawet kilka
miesiecy, stajac sie coraz twardszy w miare wysychania. Ksztatt kindziuka moze by¢ podtuzny
lub kulisty, w zaleznosci od tego, czy do napelniania farszem uzyjemy jelit, wieprzowego pe-

cherza czy zotadka.



PRZYGOTOWANIE:
Mieso peklujemy przez dwa dni w 8-procentowej solance. Po tym czasie kroimy je nozem
w kostke.

Nastepnie doprawiamy solg, drobno posiekanym czosnkiem, pieprzem oraz cukrem, po czym
calo$¢ bardzo dokladnie mieszamy.

Pecherz nalezy namoczy¢ w wodzie z octem przez co najmniej godzine, aby stat si¢ elastyczny.

Przygotowanym farszem napychamy pecherz. Po zawigzaniu umieszczamy go miedzy dwie-
ma deseczkami z obcigzeniem, tak aby nabrat plaskiego ksztattu.

Tak obcigzony kindziuk umieszczamy wlodéwce na tydzien, codziennie go odwracajac.
Ostatnim etapem jest wedzenie dymem z drewna olchowego w temperaturze 35 do 40°C. Kin-
dziuk nalezy wedzi¢ etapami przez kilka, a nawet kilkanascie dni.

Tak wytworzony kindziuk moze by¢ przechowywany nawet kilka miesiecy. Tradycyjnie na
Podlasiu wyrabiano go najczesciej jesienia, a po wielomiesiecznym dojrzewaniu stuzyt jako
posilek podczas Zniw nastepnego roku.

KABANOSY WIEPRZOWE

Kietbasy te maja wielowiekowq tradycje, wytwarzane byly gléwnie na Litwie i na Podla-

siu. To cienkie wedzone i podsuszane kietbaski wytworzone z miesa wieprzowego. Szczegdlng
kariere robily, gdy byta potrzeba aprowizacji zolnierzy na dtugie wyprawy wojenne. Kabanosy
byly trwalq i pelnowarto$ciowa przekaska takze podczas podrozy. Dobrze wysuszone kabano-
sy trzaskaja podczas famania. Ich nazwa pochodzi od nazwy kaban, czyli od mtodego wieprza
karmionego ziemniakami, dzieki czemu miat delikatne migso, ktére byto podstawowym su-
rowcem do ich wytworzenia. Marka tych kietbasek ugruntowata sie w XIX wieku. Wielkoto-
warowo byly produkowane juz po I wojnie $wiatowej.

Musimy zaopatrzy¢ si¢ w cienkie jelita baranie lub tez zakupic¢ cienkie ostonki kolagenowe.
Najlepiej do ich napelniania wykorzysta¢ nadziewarke zaopatrzong w najciensza koncowke.

PRZYGOTOWANIE:

SK;?I;NIEI b o N Mieso nalezy posieka¢ drobno nozem lub
o OP i .S YR mozha wyko- przepuscic¢ przez maszynke o duzych oczkach.
rzysta¢ okrawki . ‘o .
L5 ker boczku lub bodeard] Nastepnie trzeba dodac sol peklujaca, dobrze
* 5o kg boczkulub pocgardia wymiesza¢ i odstawi¢ do lodéwki na dwa dni.
Przyprawy:

8 Izek stol b soli pekluiaces Po czym do miesa dodajemy pieprz, zmiaz-
: 1 z:czskz oivevyrczuso 1 PEIAce) dzony czosnek i dokladnie wyrabiamy reka,
. e az do pelnej kleistosci.
« 3 zgbki czosnku
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Nastepnie napelniamy jelita baranie przy pomocy nadziewarki.

Wytworzone kabanosy umieszczamy w chlodnym miejscu na jedna dobe, aby sie wysuszyty

i dojrzaly.

Finalnie wedzimy w goracym dymie w temperaturze 60-65°C przez dwie godziny. Do wedze-

nia wykorzystujemy drewno owocowe, np. jablon lub $liwa.

Konczymy proces obrobka termiczng przez godzing w wedzarni w temperaturze 90°C.

KIELBASA ZYWIECKA

Receptura kietbasy zywieckiej ma ponad 70 lat. Jej przepis opieral si¢ na tradycyjnych

kietbasach wyrabianych w dworkach szlacheckich w XIX wieku. Jest to kietbasa sporzadzo-

na z wieprzowiny z niewielkim dodatkiem wolowiny. Migso jest rozdrabniane i peklowane,

a thuszcz wystepuje w niej w duzych kawatkach. Po napelnieniu w ostonki podlega procesowi

wedzenia, parzenia i podsuszania.

SKEADNIKI

« migso wieprzowe klasy 1,
np. szynka - 3 kg

« mieso wieprzowe klasy 2, np.
chudy boczek, karkéwka, chude
czesci golonki - 2 kg

« $ciegnista wolowina - 1-1,5 kg

« stonina twarda - 1 kg

o 50l peklujaca - 100 g

« 56l drobno zmielona niejodowa-
na-60g

e pieprz-8g

o kolendra mielona — 14 g

o czosnek-6g

« ostonki kolagenowe o srednicy
6 cm

WYKONANIE

Mieso Klasy 1 kroimy w kostke 2 cm i peklujemy
na sucho, dodajac okolo 50 g soli peklujacej, a na-
stepnie odstawiamy do lodéwki na jedng dobe.
Mieso klasy 2 i wolowine kroimy w kostke 1 cm
i peklujemy na sucho, dodajac okolo 50 g soli
peklujacej, po czym odstawiamy do lodéwki na
1 dobe.

Stoning kroimy w kostke 0,5 cm, solimy okofo 60
g soli i réwniez odstawiamy na 1 dobe.

Po tym czasie wolowing mielimy na maszynce
z sitkiem 2-3 mm. Migso Klasy 2 i stoning mie-
limy na maszynce z sitkiem 8 mm. Migso klasy 1
mielimy na maszynce z sitkiem 16 mm.

Teraz kolej na wyrabianie miesa. Najpierw wyra-
biamy w osobnej misce migso klasy 2 z wolowi-
na i sfoning. Dodajemy wszystkie przyprawy i litr
bardzo zimnej wody. Aby ten efekt uzyska¢, moze-

my postuzy¢ si¢ kostkami lodu. Temperatura masy miesnej przy wyrabianiu powinna wynosi¢

okoto 12°C.

Gdy calo$¢ wody migso wchionie, a masa uzyska odpowiednia kleisto$¢, wowczas dodajemy

zmielone migso klasy 1 i ponownie wyrabiamy, az mieso osiggnie satysfakcjonujacg nas kleista,



zwartg konsystencje. Gotowym farszem napelniamy dosy¢ mocno ostonki kolagenowe
przy pomocy nadziewarki, tak aby uzyskac zwartg konsystencje. Napelnione batony wie-
szamy na okolo 12 godzin w chtodnym miejscu, tak aby obeschly i dobrze si¢ osadzity.

Osuszone batony zywieckiej przektadamy do nagrzanej wedzarni o temperaturze 45°C,
jeszcze bez dymu, i kontynuujemy obsuszanie przez godzine. Nastepnie podnosimy
temperature wedzarni do 65-70°C i wedzimy w dymie przez jeszcze 4 godziny. Drewno,
jakiego uzyjemy, to buk, olcha lub drewno z drzew owocowych. Pod koniec wedzenia
mozna tez doda¢ odrobine jalowca dla uzyskania delikatnej nuty zywiczne;.

Po wedzeniu, jeszcze gorace batony zywieckiej, przenosimy do goracej wody o tempera-
turze 80°C i parzymy je przez 45-50 minut. Po sparzeniu zawieszamy batony w chtod-
nym pomieszczeniu, az do obeschniecia ich powierzchni. Mozna jeszcze wedzic je po-
wtérnie w zimnym dymie o temperaturze 30-35°C przez okolo 8 godzin.

Po wedzeniu kielbase zawieszamy na kijach wedzarniczych w chlodnym pomieszczeniu
o temperaturze 15°C i wilgotno$ci wzglednej 80%. Wiszac tak kilka dni, ulegnie podsuszeniu
i bedzie trwala przez diugie tygodnie.
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SALCESON BIALY DOMOWY

Historia salcesonu sigga starozytno$ci. W Europie od wiekéw byl wytwarzany gléwnie we

Wrhoszech i we Francji. W Polsce zwyczaj robienia salcesonu pojawil si¢ juz w XV wieku. Wy-

twarzany byt na wsiach przy kazdym $winiobiciu, gdzie w doskonaly sposéb mozna byto wy-

korzysta¢ podroby, glowizne oraz skorki wieprzowe. Jego wyjatkowy smak sprawiat, ze szybko

pojawit sie réwniez na stotach szlacheckich. Jego nazwa pochodzi z jezyka wloskiego, gdzie

»salsiccione” oznacza po prostu kietbase.

SKLADNIKI

o glowizna - 2 kg, dobrze
wyczyszczona i opalona

« jedna golonka wieprzowa

« jedno serce wieprzowe

« jeden ozorek wieprzowy

es0l-50g

e pieprz-5g

« gatka muszkatolowa -2 g

« 50l peklujaca

o liscie laurowe

« ziele angielskie

« zoladek wieprzowy lub
ostonki kolagenowe

WYKONANIE:

Wiszystkie kawatki miesa kroimy w grube paski i peklu-
jemy na sucho przez 1-2 dni w lodéwece.

Po tym czasie gotujemy je przez 2-3 godziny w malej ilo-
$ci wody z dodatkiem kilku zabkéw czosnku, kilku lisci
laurowych i ziela angielskiego.

Po ugotowaniu na migkko mieso z glowizny i golonki
oddzielamy od kosci i kroimy w kostke. Bardziej ttuste
czgdci ze skérkami mielimy na maszynce z sitkiem
3mm. Ugotowaneserceiozorekréwniezkroimywkostke.

Tak przygotowany farsz faczymy w misce i doprawia-
my solg, pieprzem, rozdrobnionym czosnkiem i gatka
muszkatolowg. Do catosci nalezy jeszcze doda¢ szklan-
ke wywaru z gotowania i dokladnie wyrobi¢ reka do
Kkleistosci.
Teraz nalezy napehni¢ zotadki
wieprzowe lub ostonki kolage-
nowe farszem, zawigzac i odsta-
wi¢ na jedng dobe do lodéwki,
nieco przycisniete.
Po doktadnym osadzeniu farszu
mozna nasz salceson podda¢
procesowi parzenia w tempera-
turze 80°C przez jedna godzine.
Po wyjeciu nalezy pozwoli¢ sal-
cesonowi wystygnaé, po czym
przenies¢ go do lodowki.



SALO LITEWSKIE WEDZONE

Jest to doskonaly przepis przyrzadzania stoniny, ktéra moze dojrzewa¢ dlugie miesiace,

stajac sie niemalze przezroczysta i nabierajac bogatego ziolowego smaku. Ten sposdb przyrza-
dzania stoniny znany jest od wiekow nie tylko na Litwie, ale réwniez na Ukrainie i Bialorusi.
Od wielu wiekéw stonina peklowana i wedzona byla wytwarzana w calej wschodniej czesci
Polski. Ze wzgledu na doskonaty smak i mozliwo$¢ diugiego przechowywania salo byto bardzo
waznym elementem kuchni tradycyjnej catego Podlasia.

WYKONANIE:

SKEADNIKI Plat stoniny kroimy w kawatki 10 x 20 cm. Kazdy

« sfonina bez sko . . .
Y kawalek nacieramy rozgniecionym czosnkiem.

« 56l do solanki - 1 kg

e przyprawy: pieprz ziarnisty,
wawrzyn, czosnek, ziele

Nastepnie musimy sporzadzi¢ solanke. Na kazdy litr
wody wsypujemy 100 g soli. Odlewamy litr solanki
do garnka. Wrzucamy do garnka pieprz ziarnisty,

angielskie
o i e ol vl wawrzyn, ziele angielskie i gotujemy przez pot go-
iz dziny. Po czym wlewamy zawarto$¢ wygotowanych

przypraw z powrotem do basenu solankowego.

Gotowanie przypraw ma na celu wydobycie z nich
smaku i aromatu. Ten wywar jest tradycyjnym ,,duchem solanki” i bedzie decydowat
o ostatecznym smaku stoniny po kapieli w solankowej marynacie. Oczywiscie mozna
doda¢ innych, ulubionych przez nas przypraw. Nasza stonina bedzie sie soli¢ w kapieli
solankowej przez tydzien.

Po tym czasie stonine wyjmujemy, przekluwamy, robimy wieszaki z przedzy i zawieszamy
na zerdziach wedzarniczych w chfodnym i przewiewnym miejscu na jedng dobe. Teraz
stonina jest juz gotowa do wedzenia.

Stonine wedzimy zimnym dymem o temperaturze 30-35°C przez tydzien, przez 3-4 go-
dziny dziennie. Na zakonczenie mozemy posypa¢ stonine przyprawami. Bardzo dobrze
tacza sie z tagodnym smakiem stoniny przyprawy ostre: pieprz cayenne, papryka. Mozna
réwniez uzy¢ czosnku niedzwiedziego.

I tak mamy pyszna przekaske na kanapki, ktora podana z cebulg i ogérkiem bedzie sma-
kowa¢ wybornie. Pamietajmy tylko, aby kroi¢ bardzo cienkie plasterki stoniny, bo wtedy
smakuje najlepiej. Dobrze zrobione sato mozemy przechowywa¢ w chtodnym i ciemnym
miejscu przez diugie miesigce. W trakcie przechowywania salo dojrzewa, staje sie niemal-
ze przezroczyste i nabiera wspanialego aromatu.
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POLGESKI WEDZONE

Polgesek, jest to staropolska wedlina wytworzona z piersi gesiej, lub tez z calych potéwek

tusz gesich. Jej rodowdd siega sredniowiecza. Wytwarzany byt w rejonach Polski slynacych

zhodowli gesi, takich jak Kaszuby, czy Zutawy. Wytwarzany byt p67ng jesienig, tuz przed $wie-

tem $w. Marcina. Peklowanie na sucho i dlugotrwate wedzenie sprawiato, ze byta to doskonata

zywno$¢ utrwalona na dlugie miesigce. Pélgesek jest wpisany na liste produktéw tradycyjnych

ijest chlubnym przykladem naszego dziedzictwa kulinarnego.

SKEADNIKI

« cala ges

o 4 tyzeczki soli

o 2 fyzeczki zmielonego ziela
angielskiego

« 2 tyzeczki zmielonych jagod
jatowca

o 1 tyzeczka zmielonego
pieprzu biatego

o 1 fyzeczki rozmarynu

WYKONANIE:

Ge$ nalezy przekroi¢ na polowe, oddzieli¢ noge, zosta-
wiajac udko i skrzydto, a takze nadmierne ilosci thusz-
czu. Poltusze nacieramy zmieszanymi wszystkimi
przyprawami wraz z sola, wkladamy do salaterki i od-
stawiamy na suche peklowanie na 5 dni do lodéwki.
Po peklowaniu wieszamy potgeski w wedzarni w tem-
peraturze 45°C, jeszcze bez dymu w celu osuszenia na
1 godzine. Nastepnie wedzimy w dymie olchowym
przez 3 godziny w temperaturze 65°C. Na koniec sto-
sujemy wedzenie gorace przez 1 godzing w tempera-
turze 85°C. Nastepnie przekladamy potgeski w chtod-
ne miejsce do wystygniecia.

ZEBERKA PO KROLEWSKU

Kazdy chce sie poczu¢ jak krdl, ale jak naprawde jadali krolowie? W tym przepisie przygo-

tujemy Zeberka w sposdb, ktérego nie powstydzitby sie nadworny kucharz.

Czas przygotowania: 30 minut + 2 godziny marynowania

Czas pieczenia: 1 godzina 50 minut

ZEBERKA

o 1,5 kg zeberek wieprzowych

« 1 duza cebula, pokrojona w pi6rka
» % szklanki wywaru rosolowego

» 6 suszonych sliwek (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE

Zeberka kroimy na porcje. W misce mieszamy
wszystkie skladniki marynaty, nacieramy mieso,
przykrywamy i wstawiamy do lodéwki na co naj-
mniej 2 godziny, zeby spokojnie przeszto aroma-
tem.



MARYNATA
» 2 tyzki roztopionego smalcu
« 3 fyzki miodu gryczanego
« 5 wyci$nietych zabkow czosnku
o 1 tyzeczka majeranku
o szczypta kminku
o szczypta tymianku
« 4 rozgniecione owoce jalowca
« 2 zmielone gozdziki
« sZCzypta cynamonu
« 2 liscie laurowe, pokruszone
o 1 tyzeczka soli
o Y5 tyzeczki czarnego pieprzu

KAPUSTA
« 700 g kapusty kiszonej
o 1 $rednia cebula
o 1 lyzka smalcu lub masta klaro-
wanego
o 1 li$¢ laurowy
o ¥ tyzeczki kminku
o szczypta majeranku
« ¥ szklanki wywaru rosolowego

Na duzej patelni rozgrzewamy niewielky ilo¢
smalcu. Podsmazamy Zeberka na $rednim ogniu
po okolo 5 minut z kazdej strony, az si¢ tadnie
zarumienig, a potem odkladamy je na talerz. Na
tym samym tluszczu podsmazamy cebule pokro-
jona w piorka, az si¢ zeszkli i lekko zrumieni.

W osobnym garnku rozgrzewamy 1 tyzke smal-
cu lub masta klarowanego. Podsmazamy drobno
posiekang cebule, dodajemy kapuste, lis¢ laurowy,
kminek i majeranek. Wlewamy 1/2 szklanki wy-
waru i dusimy pod przykryciem przez okoto 20
minut.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C, grzatka
gora—-dot. Na dno brytfanny wylktadamy potowe
kapusty. Na niej ukladamy obsmazone zeberka.
Przykrywamy reszta kapusty oraz podsmazona
cebula. Wlewamy 3/4 szklanki wywaru i przykry-
wamy pokrywka.

Pieczemy 2 godziny pod przykryciem. Po tym
czasie zdejmujemy pokrywke na okoto 20 minut,
zwiekszamy temperature do 190°C i polewamy
mieso sosem z dna naczynia. Pieczemy dalej, az
wszystko nabierze apetycznego rumienca.
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KURCZAK PO STAROPOLSKU

KURCZAK

o 1,2-1,5 kg kurczaka: udka paiki,
¢wiartki lub podudzia

MARYNATA

« 400 ml maslanki domowej
« 2 lyzki oleju rzepakowego
« 4 zabki czosnku

o 2 yzeczki soli

o 2 tyzeczki majeranku
o 1 tyzeczka stodkiej papryki

PRZYGOTOWANIE

Mieszamy maslanke i olej z przyprawami w du-
zej misce. Dodajemy tam kurczaka i doklad-
nie obtaczamy go w marynacie. Przykrywamy
i wstawiamy do lodéwki na co najmniej 2 go-
dziny, zeby migso spokojnie przeszto aromatem.
Wyjmujemy kurczaka z lodéwki okofo 20 minut
przed pieczeniem, niech zlapie oddech w tem-
peraturze pokojowej.

Rozgrzewamy piekarnik do 190°C, grzalka
gora-dol. W brytfannie uktadamy cebule i do-

o V2 lyzeczki pieprzu
o Y5 tyzeczki tymianku

lewamy 150 ml bulionu.

Wyjmujemy kurczaka z marynaty, delikatnie

DO NACZYNIA
o 1 duza cebula
« 150 ml wody lub rosotu

to przyszly smak.

strzasajac nadmiar. Nie osuszamy go, ta warstwa

Pieczemy przez 40 minut pod przykryciem.

Nastepnie zdejmujemy przykrycie i pieczemy

jeszcze 20 minut w temperaturze 200°C, az skérka nabierze ztocistego koloru.

Wyjmujemy i odktadamy na 10 minut. Nie kroimy od razu, niech soki réwnomiernie si¢

roztoza.
WYKONANIE:
SKLADNIKI . .

« tusza zaaca Tusze zajaca nalezy po-

05k J;' doardla dzieli¢ na mniejsze porcje,
. 0’5 kg E} onigny wlozy¢ do miski i zala¢
« 2 litry zsiadlego mleka zsiadtym mlekiem. Na-
« 2 szklanki butki tartej stepnie wstawiamy miske
* 3 jajka do lodéwki na 12 godzin.

« marchew;, pietruszka, seler, cebula, 2 zabki czosnku

« ziele angielskie, lis¢ laurowy, owoc jatowca, s6l, pieprz
« gatka muszkatolowa, gozdziki

« §liwki suszone, Zurawina suszona

Zabieg ten sprawi, ze mie-
so skruszeje, a charaktery-
styczny zapach dziczyzny
zniknie.



Po wryjeciu z lodéwki migso nalezy optukaé, wrzuci¢ do garnka wraz z wloszczyzna i przy-
prawami, zala¢ woda i gotowac przez 3 godziny, az zacznie odchodzi¢ od kosci. Po ugotowa-
niu mieso oraz wloszczyzne wyjmujemy do dwoch osobnych misek. Po wystudzeniu migso
nalezy obra¢ z kosci.

W miedzyczasie stonine i podgardle kroimy na paski, aby przygotowa¢ je do mielenia. Do
bulki tartej dodajemy kilka tyzek wywaru z migsa, aby ja dobrze namoczy¢. Mieso z zajaca,
podgardle, stonine i calg ugotowang wloszczyzne mielimy dwukrotnie w maszynce do mie-
sa, uzywajac sitka z najdrobniejszymi oczkami.

Do uzyskanej masy dodajemy butke tartg i wbijamy jajka. Cato$¢ dokladnie mieszamy. Do
masy mozemy doda¢ gatke muszkatotows i mielone gozdziki. Tak wyrobiona masg napet-
niamy aluminiowe paszteciarki. W kazda z nich mozemy wetkna¢ suszong zurawine i $liw-
ki. Bedzie to ciekawy dodatek, poprawiajacy smak i soczysto$¢ pasztetu.

Calos¢ wstawiamy do piekarnika i pieczemy przez godzine w temperaturze 180°C. Taki
pasztet mozemy przygotowaé réwniez z sarniny lub miesa jelenia. Efekt smakowy przero-
$nie nasze oczekiwania.
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wrozv: ADAM | KRZYSZTOF JAWORSCY

Nazywamy sie Krzysztof i Adam Jaworscy. Od lat wspdlnie promujemy tradycyjna,
zdrowa kuchnig, opartg na prostocie, jakosci i szacunku do dawnych metod. Nasza dzia-
talnos¢ edukacyjno-popularyzatorska wyrasta z przekonania, ze warto dbac o to, co dobre,
prawdziwe i zakorzenione w tradycji.

Prowadzimy spotkania, pokazy i warsztaty w roznych czesciach Polski, odwiedzajac mie-
dzy innymi szkoty gastronomiczne, Kota Gospodyn Wiejskich oraz niewielkich rzemieslni-
kéw organizujac réznego rodzaju wydarzenia kulinarne i edukacyjne. Dzielimy si¢ wiedza,
doswiadczeniem i pasja, pokazujac, ze dawne smaki oraz sprawdzone sposoby przygotowy-
wania Zywno$ci maja ogromng warto$¢ i moga z powodzeniem inspirowa¢ réwniez dzis.

Wierzymy, ze smaki, ktore od dawna go$cily na polskich stofach, nadal moga zachwyca¢
kolejne pokolenia. Chcemy nie tylko o nich opowiadac, ale przede wszystkim przypomina¢,
jak wiele dobra kryje sie w tradycyjnej kuchni, uczciwym rzemiosle i naturalnych, zdrowych
produktach.

Zapraszamy do kontaktu:

tel. 696 258 038
e-mail: jaworski631@wp.pl



SMAKI
KOL GOSPODYN WIEJSK



KARTACZE PO MAZOWIECKU Z OKRASA | SMIETANA

Kolo Gospodyn Wiejskich Bialki, gmina Siedlce

SKLADNIKI

o 1 kg ziemniakéw ugotowanych
(najlepiej poprzedniego dnia)

« 1 kg ziemniakéw surowych

« 2 lyzki maki ziemniaczanej

« 1 kg miesa (fopatka lub szynka
wieprzowa)

o 1 tyzka soli

o 1 tyzka majeranku

o Y5 lyzki pieprzu

o 2 cebule

SPOSOB WYKONANIA

Mieso zmieli¢ w maszynce, przyprawi¢ sola, pieprzem, majerankiem, drobno posiekang i pod-

smazong cebulke, wszystko dokladnie wymiesza¢. Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez

praske. surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach i odcisna¢ z nadmiaru wody.

odci$nietg wode odstawi¢ na kilka minut, po tym czasie zla¢ plyn, a skrobi¢ z dna naczynia

doda¢ do ziemniakéw. Nastepnie doda¢ dwie lyzki maki ziemniaczanej i wymieszaé razem

z ugotowanymi ziemniakami. Mase doprawi¢ do smaku. Z przygotowanego ciasta formowac

okragte placki, na $rodek uktada¢ kulke farszu i doktadnie zlepia¢, formujac podiuzne pyzy.

Kartacze gotowa¢ w osolonej, lekko wrzacej wodzie, az wyplyna na powierzchnie, a nastepnie

jeszcze 7 minut. Podawac z okrasg z cebulki podsmazonej na ttuszczu i stodka, gesta $mietana.

SMALCZYK BEKONOWY Z CEBULKA 1 JABEKIEM

Kolo Gospodyn Wiejskich Bialki, gmina Siedlce

SKLADNIKI
o 1 kg stoniny
« 0,5 kg boczku wedzonego
« 2 73bki czosnku
« 1 twarde, kwasne jabtko
« cebula suszona, majeranek, sol
i pieprz do smaku

SPOSOB WYKONANIA

Stonine i boczek pokroi¢ w kostke, wytapia¢ na
malym ogniu okolo godzine. Po tym czasie doda¢
starte jablko oraz przeci$niety czosnek, smazy¢
okoto 10 minut. Doda¢ suszong cebulke, dopra-
wi¢ przyprawami i pozostawi¢ do przestygniecia.
Smalczyk przelozy¢ do stoiczkéw lub kamionko-
wego naczynia.



PASZTET Z KACZKI

Kolo Gospodyn Wiejskich Bialki, gmina Siedlce

SKLADNIKI
« 500 g fileta z kaczki
« 300 g boczku wedzonego
« 200 g watrobki drobiowej
« ziele angielskie
o lis¢ laurowy
o 1 cebula
« 2 jajka
« jedna sucha butka
« 50l i pieprz do smaku
« szczypta gatki muszkatotowej

SPOSOB WYKONANIA

Filet z kaczki i boczek ugotowa¢ wraz z trzema ziarnami ziela angielskiego i liscia lauro-
wego. 10 minut przed koncem doda¢ watrébke. Ugotowane mieso wyjac z wody i zostawi¢
do przestygniecia. Suchg bulke namoczy¢ w wywarze z gotowania, az zmigknie. Ugotowa-
ne mieso i odci$nietg butke zmieli¢ dwukrotnie w maszynce do miesa. Doprawic solg, pie-
przem i gatkag muszkatolowa, doda¢ jajka i podsmazong cebulke, dokladnie wymieszac.
Mase przetozy¢ do foremki wysmarowanej olejem i posypanej bulka tarta. Piec w temp.
180°C przez okoto godzine.

KIELBASA BIALECKA

Kolo Gospodyn Wiejskich Bialki, gmina Siedlce

SPOSOB WYKONANIA
SO Migso i boczek zmieli¢ w maszynce na grubych
« 2 kg topatki wieprzowej . - . iy
oczkach, doda¢ przecisniety czosnek i doprawi¢
* 05 kgboczku i do smaku. Wla¢ okolo 200 ml b
« 6 zabkow czosnku p.rzypr’awam{ 031,na u. Wla¢ okoto m 1.1-
&) ] ] lionu i wymiesza¢. Na maszynke do mielenia
« 501, pieprz, majeranek, pieprz
ziotowy migsa nalozy¢ koncéwke do nadziewania kiel-
« jelita wieprzowe bas i napelnia¢ jelita farszem. Surowa kietbase

mozna ugotowac badz upiec w piekarniku.
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GALARETA Z NOZEK WIEPRZOWYCH

Kolo Gospodyn Wiejskich Bialki, gmina Siedlce

SKEADNIKI
» 2 nogi wieprzowe
« 1 golonka wieprzowa
« 2 marchewki
o 1 pietruszka
o pol selera
« 1 opalona cebula
« 3 zabki czosnku
« 6 ziaren ziela angielskiego
« 3 liScie laurowe
« 10 ziarenek pieprzu czarnego
o 50l do smaku

SPOSOB WYKONANIA

Mieso doktadnie umy¢ i umiesci¢ w garnku, zala¢ zimng wodg i zagotowa¢. Zebra¢ szumo-
winy i doda¢ warzywa i przyprawy. Gotowa¢ na wolnym ogniu do 5 godzin. Przed koncem
gotowania doda¢ przecisniety czosnek i s6l do smaku. Mieso wyjac z gotowania a wywar prze-
cedzi¢ przez sitko. Migso oddzieli¢ od koéci, grubsze kawatki rozdrobni¢, marchewke pokroi¢
w kostke do dekoracji. W pojemniczkach na dnie ulozy¢ groszek konserwowy, marchewke
i migso. Zala¢ goracym wywarem i pozostawi¢ do przestygniecia. Wstawi¢ do lodéwki.

KIELBASA WIEJSKA WEDZONA

Kolo Gospodyn Wiejskich Debnowolanki w Debnowoli, gmina Mogielnica

SKEADNIKI NA 10 KG KIEEBASY
o 5 kg Topatki wieprzowej
« 2 kg boczku wieprzowego
o 2 kg szynki
« 1 kg miesa wolowego
« 150 g soli kuchennej
« 20 g pieprzu czarnego mielonego
« 40 g czosnku
o 11 wywaru z kosci wieprzowych
« 10 m jelit wieprzowych



SPOSOB WYKONANIA

Mieso nalezy wyzytowa¢ i pokroi¢ na kawatki i przepusci¢ przez maszynke z sitkiem o $red-
nicy oczek 6 mm. Do zmielonego miesa dodac sdl, pieprz i czosnek przecisniety przez praske.
Nastepnie doda¢ wywar i wyrabia¢ do jednolitej masy.

Masg miesng napelnia¢ luzno jelita i zawigzywa¢ na koncach, formujac odcinki o dtugosci 35-
40 cm. Zawiesi¢ na drazkach, a nastepnie wedzi¢ w wedzarce goracym dymem przez 4 h. Po
uwedzeniu kielbasa jest gotowa do spozycia.

PYZY ZIEMNIACZANE NADZIEWANE MIESEM

Kolo Gospodyn Wiejskich Debnowolanki w Debnowoli, gmina Mogielnica

SPOSOB WYKONANIA

LA Mieso nalezy wyzytowa¢ i pokroi¢ na kawatki

ot ol ey Lelow i przepusci¢ przez maszynke z sitkiem o $red-

261ty): nicy oczek 6 mm. Do zmielonego miesa doda¢
* 0,5 kg ziemniakow ugotowanych 4] pieprz i czosnek przecisniety przez praske.
« 1 kg ziemniakéw surowych Nastepnie doda¢ wywar i wyrabia¢ do jedno-
startych na tarce litej masy.
* sl pieprz Masg miesng napelnia¢ luzno jelita i zawigzywad
» ok. 1 kg migsa mielonego na koricach, formujac odcinki o dhugosci 35-40
o 1-2 jajka cm. Zawiesi¢ na drazkach, a nastepnie wedzi¢

w wedzarce goracym dymem przez 4 h. Po uwe-
dzeniu kielbasa jest gotowa do spozycia.
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SMALEC DELUX PO GOSZCZYNSKU

Kolo Gospodyn Wiejskich w Goszczynie, gmina Goszczyn

SKLADNIKI

« 4 kg stoniny drobno pokroi¢ i na
malym ogniu wysmazy¢ na zlo-
ciste skwarki, odcedzi¢ powstaty
tluszcz

« 1,5 kg schabu karkowego — po-
kroi¢ w kostke podsmazy¢, dodaé
do smalcu

o 1 kg cebuli — pokroi¢ w pidrka,
podsmazy¢ do zeszklenia, doda¢
do smalcu

« 1 gtéwke czosnku — obrac posie-
ka¢, podsmazy¢, doda¢ do smalcu

« 3 duze jablka — obra¢ ze skorki,
zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach, doda¢ do smalcu

PONADTO DODAC:
o 1 kopiasta tyzka soli
o 1 tyzka majeranku
o 10 lisci laurowych
« 20 ziaren pieprzu
« 10 ziaren ziela angielskiego
« 2 kapelusze suszonych praw-
dziwkéw (dobrze rozdrobnione)

SPOSOB WYKONANIA
Smazy¢ na wolnym ogniu az schab dobrze zmigknie. Nastepnie nalezy doda¢ szklanke
skwarek. Wystudzi¢, wymiesza¢ i podawac z pieczywem i ogorkiem.



PASZTET ,,NAWINIE”

Kolo Gospodyn Wiejskich w Goszczynie, gmina Goszczyn

SPOSOB WYKONANIA

SKLADNIKI Wszystko razem ugotowaé w osolonej wodzie do

o 1 kg podgardla
o 1 kg topatki
« 3 marchewki

miekkosci, a nastepnie wystudzic.
DODATKOWO:
« 3 kg réznego, obranego z kosci migsa (kurczak, in-

AT dyk, wotowina) z rosotu
° 1 Seler k. . . b . 1~ 4
« 50 g suszonych grzybéw wszystkie miesa, warzywa i grzyby zmieli¢ na ma-

szynce o drobnych oczkach

« 0,5 kg drobiowej watrébki — podsmazy¢ lekko na
masle (zwyklym lub klarowanym) i prosto z patelni
wla¢ do maszynki i zmieli¢

W wywarze pozostalym z gotowania migsa namo-
czy¢ 4 bulki, przepusci¢ przez maszynke.
DO ZMIELONE]J MASY DODAC:
o 5 jajek
o skorke otarta z limonki
o 1 tyzeczke mielonego imbiru
o 1 tyzeczke gatki muszkatolowej
o pieprz i s61 do smaku
Dobrze wyrobi¢. Masa powinna by¢ wilgotna, je-
zeli jest za sucha nalezy dola¢ wywaru z gotowania
miesa. Uklada¢ w foremki wysmarowane smalcem
i oprészone bulky tarta, wyréwnaé, po wierzchu po-
smarowa¢ wywarem i posypac bulky tarta.
Piec ok. 60 minut w temperaturze 200°C.
Powstatym farszem mozna réwniez nadziewaé babeczki z kruchego, wytrawnego ciasta
i zapieka¢ ok. 25 minut. Podawa¢ z zurawing i marynowang gruszka.
Porcja jest dosy¢ duza, wiec najlepiej wlozony w foremki pasztet zamrozi¢ na surowo,
a pozniej w razie potrzeby wyjmowac i piec na $wiezo.



GULASZ GOSPODYNI

Kolo Gospodyn Wiejskich w Goszczynie, gmina Goszczyn

SKLADNIKI

« 500 g wotowiny gulaszowej (umy-
tej i pokrojone;j)

« 1 §rednia cebula

« 2 zabki czosnku

« 2 §rednie marchewki

« 250 g pieczarek

« 3 tyzki oleju

PRZYPRAWY:

« galgzka $wiezego rozmarynu

o Y5 lyzeczki suszonego tymianku

« 3 ziarenka ziela angielskiego

o 1 lyzeczka mielonego czarnego
pieprzu

o 2 listki laurowe

o 1 tyzeczka ostrej papryki

o 1 lyzeczka stodkiej wedzonej
papryki

¢ 10-12 suszonych sliwek

« 100 ml whiskey lub dobrego
bimbru

« 500 ml wody

SPOSOB WYKONANIA
« 4 lyzki koncentratu pomidorowego

) Na patelni rozgrzewamy 2 lyzki oleju, dodaje-
osill d il my drobno pokrojong cebule i drobno posie-
kany czosnek. Smazymy przez chwile, az sie
zeszklg. Dodajemy pokrojong marchewke i smazymy przez kilka minut. Zdejmujemy z pa-
telni, przektadamy do rondla. Na nattuszczonej patelni przesmazamy pieczarki. Po usmazeniu
przekladamy do tego samego rondla. Na patelni rozgrzewamy pozostatg tyzke oleju i smazymy
mieso do zrumienienia z obu stron. Dodajemy wszystkie przyprawy i drobno posiekane sliwki,
przesmazamy przez chwile, az zaczng wydziela¢ mocny aromat. Podlewamy whiskey i dusimy
przez 5 minut na matym ogniu, az alkohol odparuje. Wlewamy wode i dodajemy koncentrat
pomidorowy. Dusimy na malym ogniu przez 3 godziny. Pod koniec gotowania prébujemy
i doprawiamy sola do smaku.
Doskonaty do ziemniakéw, plackéw ziemniaczanych i kladzionych klusek.



BABKA GOLABKOWA

Kolo Gospodyn Wiejskich Gozdziczanki w Gozdziku, gmina Gérzno

SKLADNIKI
« 0,5 kg miesa mielonego
wieprzowego
o 1 gtéwka kapusty
« 1 jajko
o 1 marchew
o 1 papryka czerwona
o 1 cebula
« 3 ogorki konserwowe
« 100 g sera z6ltego
o 50l
o papryka ostra
« sos pomidorowy

SPOSOB WYKONANIA

Mieso mielone przekladamy do miski, wbijamy jajko, doprawiamy solg oraz papryka, dodaje-
my startg na tarce o duzych oczkach marchew, pokrojong drobno papryke, obrang pokrojong
cebule oraz ogdrki. Doktadnie mieszamy. Kapuste obgotowujemy, dzielimy na liscie i uklada-
my w okraglej formie z otworem, tak zeby moc przykry¢ wierzch babki. Na kapuscie rozklada-
my polowe miesa, ukladamy liécie kapusty, nastepnie pozostale mieso i przykrywamy wierzch
kapustg.

Pieczemy w piekarniku 35 minut pod przykryciem. Po tym czasie polewamy sosem i posy-
pujemy startym na tarce o duzych oczkach zéttym serem. Chwilke zapiekamy do momentu
rozpuszczenia sie sera.
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GOZDZIKOWE KIELBASKI

Kolo Gospodyn Wiejskich Gozdziczanki w Gozdziku, gmina Gérzno

SKEADNIKI

« mieso wieprzowe — fopatka, golon-

ka, kark, boczek (facznie 5 kg)
« na 1 kg miesa 20 g soli lub soli
peklujacej
« przyprawy: sol, pieprz, czosnek
« jelito cienkie

SPOSOB WYKONANIA

Pokrojone migsozgolonkiilopatkimieszamy
zsola. Boczeknacieramy sola warzong. Peklu-
jemy 24 godziny w osobnych pojemnikach.
Mieso z golonki przepuszczamy przez sitko
4 mm.

Mieso z lopatki przepuszczamy przez szar-
pak, boczek wieprzowy bez skéry przepusz-
czamy przez sitko 12 mm. Po 24 godzinach
peklowania rozdrabniamy miesa. Dodajemy
wszystkie przyprawy oraz 100 ml zimnej
wody, doktadnie wyrabiamy i wstawiamy
ponownie na 24 godziny do lodéwki.

Farszem napelniamy $cislo jelita wieprzowe
tworzac male krazki kietbasy. Krazki kietba-
sy wieszamy na kiju. Tak przygotowane kiel-
baski sg gotowe do pieczenia lub wedzenia.

KIELBASA DOMOWA

Kolo Gospodyn Wiejskich Kolo si¢ kreci w Kazimierowie, gmina Halinow

SKEADNIKI
o 4-5 kg topatki wieprzowej
« 1 kg migkkiej wolowiny
o gléwka czosnku
« 10 ziaren jalowca
o 50l
« pieprz $wiezo zmielony
« jelita wieprzowe
« 2 szklanki wody

SPOSOB WYKONANIA

Mieso pokroi¢, oczyéci¢ z blon. Wolowine
zmieli¢ przez sitko z duzymi oczkami, fopatke
przez sitko z duzymi otworami (w ksztalcie
nerki). Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
roztartym w mozdzierzu jalowcem i przeci-
$nietym przez prase czosnkiem. Doda¢ wode
i doktadnie wymieszac¢ reka. Pozostawi¢ na kil-
ka godzin (najlepiej na noc) w lodéwee.

Jelita podzieli¢ na kawatki odpowiedniej diu-
gosci (ok. 50 cm), moczy¢ okolo godziny

w zimnej wodzie. Nastepnie, nadziewaé przygotowanym wczeéniej farszem, przy pomocy



recznej maszynki z rurka, $cisto wypelniajac. Zawiaza¢ na koncach supet lub zwigza¢ sznur-

kiem. Kietbasy powiesi¢ na 1-2 godziny zeby wyschly. Wedzi¢ w wedzarni z podajnikiem na

zrebki przez ok. 4 godziny, do zrumienienia, w potowie czasu przekreci¢ peta. Po wyjeciu

wrzuci¢ na 10 minut do wrzatku, potem chwile zahartowa¢ w zimnej wodzie, powiesi¢ do

wyschniecia.

SWOJSKA KASZANKA

Kolo Gospodyn Wiejskich Na Obcasach w Lipowcu Koscielnym, gmina Lipowiec Koscielny

SKEADNIKI
« 1 kg miesa wieprzowego np.
fopatki, pét tba swinskiego, ptuca
wieprzowe, 1 0zor $winski, 2 nerki,
1 serce wieprzowe
o ok. 2 kg skorek wieprzowych
o 1,51 krwi
« jelita wieprzowe
o 2 kg kaszy gryczanej prazonej
« 1 kg kaszy jeczmiennej grubej
PRZYPRAWY
« ok. 200 g majeranku
« 2 gltéwki czosnku
« ok. 300 g soli kamiennej
« ok. 200 g pieprzu mielonego

SPOSOB WYKONANIA

Wszystkie migsa moczymy w zimnej wodzie
ok. 4 h. Nastepnie wktadamy do garnka i gotu-
jemy w posolonej wodzie do migkkosci ok. 2 h.
Po ugotowaniu migsa wyjmujemy i studzimy.
Do wywaru po miesie wsypujemy obie kasze
i czekamy, az napecznieja. Wystudzone migso
obieramy i mielimy razem z czosnkiem.

Kiedy kasza jest gotowa dodajemy zmielone
mieso, sol, pieprz, majeranek i krew. Wszystko
razem dobrze mieszamy.

Jelita wieprzowe moczymy w soli, ptuczemy
i oczyszczamy. Naciggamy jelita na maszynke
i nadziewamy przygotowanym farszem z ka-
szy i miesa. Tak przygotowang kaszanke wkia-
damy do osolonej wody i parzymy w temp
70-80°C przez ok. 20-30 minut. Po sparzeniu

wyjmujemy kaszanke z garnka i wieszamy na przygotowane kije lub wieszaki masarskie do

wystygniecia.




ZRAZ Z DZIKA Z FARSZEM GRZYBOWYM
PODAWANY Z KLUSKAMI SLASKIMI ORAZ BURACZKAMI
W GLAZURZE MIODOWO-KWASNE)

Kolo Gospodyn Wiejskich Niezle Ziotka w Szydlowie, gmina Szydlowo

SKLADNIKI
« 1 kg miesa z dzika (najlepiej udzca)
« 50l i $wiezo mielony czarny pieprz
o 2 tyzki musztardy
« 2-3 lyzki oleju roslinnego
(do smazenia)
« 200 ml czerwonego wina
(opcjonalnie)
FARSZ GRZYBOWY:
« 300 g $wiezych grzybow (np. boro-
wikéw lub podgrzybkéw)
o 1 cebula
« 2 7abki czosnku
o 2 tyzki masta
o 50l i pieprz do smaku
o 1 tyzka $wiezego lub suszonego
tymianku (opcjonalnie)
« 1 jajko (do zwigzania farszu, opcjo-
nalnie)
« 100 g bulki tartej (opcjonalnie do
zageszczenia farszu)
DODATKOWO:
« 2-3 liscie laurowe
« kilka ziarenek ziela angielskiego
« natka pietruszki do dekoracji
KLUSKI SLASKIE:
o 1 kg ziemniakéw
« 200 g maki pszennej
« 100 g maki ziemniaczanej
« 1 jajko
« 6l do smaku

PRZYGOTOWANIE FARSZU:

Oczys¢ grzyby, pokroj na drobne kawatki. Na-
stepnie posiekaj cebule i czosnek.

Na patelni rozgrzej masto, dodaj cebule i czo-
snek, smaz az beda szKliste. Dodaj grzyby
i smaz przez kilka minut, az odparuje nadmiar
wody. Dopraw solg, pieprzem i tymiankiem.
(Jesli farsz jest zbyt mokry, dodaj butke tarta.)
Po usmazeniu, odstaw farsz do ostygniecia.

Po ostygnieciu dodaj jajko i doktadnie wy-
mieszaj.

PRZYGOTOWANIE ZRAZOW:

Pokréj migso na cienkie plastry (okofo 1 cm
grubosci), nastepnie kazdy plaster lekko rozbij
ttuczkiem. Posdl i popierz kazdy plaster, a na-
stepnie posmaruj musztarda.

Na kazdym plastrze migsa nal6z lyzke farszu
grzybowego, zawin je w rulon i zepnij wyka-
taczkg lub sznurkiem kuchennym.

Na patelni rozgrzej olej, a nastepnie smaz zrazy
z kazdej strony na ztoty kolor.

Po usmazeniu zrazy przel6z do garnka. Dodaj
liscie laurowe, ziele angielskie po czym zalej
czerwonym winem oraz woda tak, aby zrazy

byly przykryte.

Gotuj na matym ogniu przez okolo 1,5-2 go-
dziny, az migso bedzie miekkie.

Po ugotowaniu wyjmij zrazy z garnka, usun
wykataczki lub sznurek.

Podawaj na talerzach z kluskami $laskimi i bu-
raczkami w glazurze, polej sosem powstalym
podczas duszenia.



» 100 g maki ziemniaczanej

« 1 jajko

« 56l do smaku
BURACZKIW GLAZURZE

MIODOWO-KWASNEJ:

« 500 g buraczkow ($wiezych)

« 3 tyzki miodu

« 2 tyzki octu balsamicznego (lub
soku z cytryny)

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« s0l i $wiezo mielony pieprz do
smaku

o 1 tyzeczka musztardy (opcjo-
nalnie)

« $wieza natka pietruszki lub
koper do dekoracji

PRZYGOTOWANIE KLUSEK SLASKICH:

Ugotuj ziemniaki w mundurkach, az beda migkkie, odcedz, a nastepnie przestudz.

Obierz ziemniaki i przepus¢ je przez praske lub zgnie¢ na gtadka mase. Do przestudzonych
ziemniakow dodajemy make pszenna, make ziemniaczang, jajko oraz sol.

Wyréb ciasto, az bedzie gtadkie i elastyczne. Z zagniecionego ciasta uformuj mate kluski
(okoto 2-3 cm $rednicy).

W duzym garnku zagotuj wode z solg. Wrzu¢ kluski do wrzacej wody i gotuj przez okolo 5-7
minut, az wyplyna na powierzchnie. Wyjmij je tyzka cedzakows i 0odl6z na talerz.
PRZYGOTOWANIE BURACZKOW W GLAZURZE MIODOWO-KWASNE]J:

Buraki umyj, doktadnie obierz i pokrdj w cienkie plastry. W duzym garnku zagotuj wode
z odrobing soli. Dodaj buraczki i gotuj przez okoto 15-20 minut.

W matym rondlu polacz midd, ocet balsamiczny, oliwe z oliwek oraz musztarde. Podgrze-
waj na malym ogniu, mieszajac, az skfadniki si¢ polaczg i glazura lekko zgestnieje (okoto
3-5 minut).

Na patelni rozgrzej odrobing oliwy z oliwek. Dodaj ugotowane buraczki i smaz na $rednim
ogniu przez kilka minut, az zaczng si¢ lekko rumienic.

Wlej przegotowang glazure na buraczki i doktadnie wymieszaj, aby pokryty sie sosem. Smaz
przez kolejne 2-3 minuty, az buraczki beda gorace i glazura dobrze si¢ wchionie.

Na koniec dopraw buraczki solg i $wiezo mielonym pieprzem do smaku.

Calos$¢ udekoruj $wieza natka pietruszki.
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WIEJSKI SMALEG

Kolo Gospodyn Wiejskich Niezle Ziotka w Szydlowie, gmina Szydlowo

SKLADNIKI
« 500 g stoniny (najlepiej wieprzowej
Z miesem)
« 250 g boczku wedzonego
« 250 g kietbasy cienkiej
« 100 g cebuli
o 2-3 zabki czosnku
o 1 fyzeczka majeranku
« 50l 1 pieprz do smaku
« $wiezy tymianek lub li$¢ laurowy

PRZYGOTOWANIE:

Stonine, boczek i kietbase pokrdj w drobna kostke (okofo 1-2 cm). W duzym garnku lub na
patelni rozgrzej stonine na matym ogniu. Smaz przez okoto 15-20 minut, az thuszcz zacznie
sie wytapiad, a sfonina stanie si¢ zfocista i chrupigca. Mieszaj co jakis czas, aby stonina sie nie
przypalita. Na patelni podsmaz boczek i kietbase pokrojone w kostke. W miedzyczasie cebule
pokréj w drobng kostke, a czosnek posiekaj. Gdy stonina bedzie dobrze wytopiona, dodaj ce-
bule, czosnek, podsmazony boczek i kietbase do garnka. Smaz wszystko razem przez kolejne
5-7 minut, az cebula bedzie miekka i szklista. Dodaj majeranek, sél i $wiezo mielony pieprz do
smaku. Jesli uzywasz mozesz doda¢ réwniez $wiezy tymianek lub lis¢ laurowy. Mieszaj i smaz
jeszcze przez 2-3 minuty, aby smaki sie potaczyly. Po usmazeniu, zdejmij garnek z ognia i po-
zwol smalcowi lekko ostygnac¢. Nastepnie przelej go do naczynia ceramicznego. Upewnij sig, ze
cebula i migso réwnomiernie roztozona jest w smalcu.

Wiejski smalec doskonale smakuje na $wiezym chlebie, z dodatkiem kiszonego ogérka, cebuli
lub szczypiorku.

KIELBASA ZE SLOIKA

Kolo Gospodyn Wiejskich Nowoczesne Gospochy w Lesniewicach, gmina Gostynin

SKEADNIKI « 30 g soli peklowej
« 2 kg miesa wieprzowego (lopatka, « Y2 tyzki suszonego majeranku
szynka surowa) « 20 g cukru

« 800 g swiezej stoniny lub boczku o pieprz czarny mielony



PRZYGOTOWANIE:

Mieso i slonine zmieli¢ w maszynce o duzych

oczkach. Czosnek obra¢ i drobno posieka¢. Zmie-

lone mieso, stoning, pokrojony czosnek, cukier oraz

s6l peklowa wsyp do wiekszego garnka. Dopraw do

smaku pieprzem, majerankiem i solg, dokfadnie

wszystko wymieszaj.

Odstaw na co najmniej 12 godzin do lodéwki. Po

tym czasie, wymieszaj jeszcze raz mase kietbasiang

i napelnij nig wyparzone stoiki ( 0,51) dos¢ mocno

ubijajac ja tyzka. Szczelnie zamknij nowymi, wyparzonymi wieczkami.

Na dnie szerokiego garnka utdz $cierke, na niej poustawiaj stoiki i zalej woda do % wysokosci.
Przykryj garnek pokrywa i wstaw na gaz. Od chwili gdy woda zawrze, przykre¢ nieco plo-
mien i pasteryzuj odpowiednio dfugo (60 minut). Nastepnie pozostaw stoiki do wystudzenia
w garnku, zimne ponownie pasteryzuj po 24 godzinach (40 minut). Tak zakonserwowane
migso mozesz przechowywaé w lodéwce nawet przez kilka tygodni.

DOBRA RADA:
Po kolejnych 24 godzinach mozna pasteryzowac jeszcze raz 30 minut. Po trzeciej pasteryzacji
trwalo$¢ produktu wynosi az 6 miesiecy i mozna go przechowywac bez lodéwki.

SMALEC BOLESCIANEK Z JABLKIEM

Kolo Gospodyn Wiejskich Bolescianki w Bolestach, gmina Olszanka

PRZYGOTOWANIE:

SLEEADINIL Stoning lub boczek pokrdj w drobna kostke i po-

@ S sty wtspiioe] 1 woli wytapiaj na $rednim ogniu w szerokiej patelni
tustego boczku
o 1 duza cebula

o 1 duze jabtko (najlepiej kwasne,

lub garnku, az wytopi sie tluszcz, a skwarki beda
zlociste i chrupigce. Uwazaj, aby nie przypali¢. Ce-
bule obierz i drobno posiekaj. Jabtko umyj, obierz

np. szara reneta) ze skorki, usun gniazdo nasienne i pokréj w drob-

+ 1-2 zgbki czosnku ng kostke. Gdy stonina sie wytopi, dodaj na patel-
+ 56l i $wiezo zmielony czarny nie cebule i smaz ja na zloty kolor. Nastepnie dodaj
pieprz do smaku jablko i smaz razem jeszcze kilka minut, az jabtko
+ 1 lyzeczka majeranku lekko zmieknie. Dodaj przeciéniety przez praske
« opcjonalnie: szczypta chili lub czosnek, majeranek, sol, pieprz i ewentualnie chili
papryki wedzonej dla pikant- lub papryke wedzong. Wymieszaj, aby przyprawy
nosci sie potaczyly. Calos¢ przel6z do czystego stoika lub

pojemnika i odstaw do ostygniecia.



94

PRAWDZIWA KIELBASA DZIADKA FELKA

Kolo Gospodyn Wiejskich w Ciopanie Sami Swoi, gmina Stanistawow

SKEADNIKI
« 3 kg miesa wieprzowego z topatki
o 1 kg boczku
o 1 kg podgardla
« 1 kg miesa wolowego miekkiego
« saletra do mies
« 2,5 garsci soli
o 1 gléwka czosnku
« 2 jajka
« 2 tyzki maki pszennej
« 1,5 garsci pieprzu prawdziwego
mielonego
o szczypta majeranku (do smaku)
« 0,5 litra wody
« jelito cienkie

PRZYGOTOWANIE:

Pokroi¢ na kawalki wszystkie rodzaje miesa. Przelozy¢ do duzej miski i calo$¢ posypac

saletrg do migs wymieszang z sola. Nastepnie wszystko doktadnie wymiesza¢, uklepa¢,

przykry¢ czysta Sciereczka. Przenie$¢ mieso do piwnicy albo do innego chlodnego po-

mieszczenia na dwa lub trzy dni w zaleznosci od pory roku. Latem krocej a zima diuze;j.

Po uplywie tego czasu mieso przynies¢, mozna go troche przeptukaé zimng woda, aby

pozby¢ sie nadmiaru soli. Mieso przemieli¢ na grubej siatce. Doda¢ czosnek (posiekany

drobno lub przecisniety przez praske). Nastepnie dodac 2 jajka i 2 tyzki maki pszennej, 1,5

gar$ci pieprzu mielonego, szczypte majeranku i pét litra wody. Wszystko dobrze wyrobic.

Sprébowac¢ i doprawi¢ do smaku. Tak przygotowane migso napychamy w jelito cienkie

przy pomocy maszynki do miesa.

Przygotowang w ten sposob kietbase nalezy uwedzi¢. Nagrza¢ wedzarnie drewnem z ol-

chy, doda¢ troche drewna owocowego (ma tadny zapach). Kielbase umiesci¢ na drazkach

i wlozy¢ do wedzarni. Wedzenie powinno trwaé okolo 3 godzin na matym ogniu. W za-

leznosci od gustu moze by¢ jasniejsza lub ciemniejsza. Kielbas¢ podawac¢ na ciepto lub na

Zimno.



BITKI SCHABOWE

Kolo Gospodyn Wiejskich Urzekajace w Jazwinach, gmina Borowie

Przepis na bitki schabowe, ktdry dzi$ z duma serwuje Koto Gospodyn Wiejskich Urze-
kajgce, ma swoje korzenie w dawnych Jazwinach. Przez wiele lat pojawial si¢ na stotach tylko
przy wyjatkowych okazjach - najczeéciej podczas parafialnych odpustéw. To wtedy we wsi
pachnialo $wiezym miesem wieprzowym, duszonym w cebuli, z domowg przyprawg i obo-
wigzkowym sosem z wlasnego wywaru.

Dzi$, dzigki staraniom KGW Urzekajace, przepis zostal odtworzony i podany na nowo
- jako hold dla tradycji i smakéw dziecinstwa. Bitki podawane sg na spotkaniach dla senio-
réw, by przypomnie¢ smaki dawnych lat, a na festiwalach smakéw i dozynkach mlodsze
pokolenia moga sprobowacé, czym dawniej pachniaty $wigta i odpusty w Jazwinach. Bo to
nie tylko danie - to smak, ktory laczy pokolenia i przypomina, ze tradycja zaczyna sie przy
wspolnym stole.

SKLADNIKI
o ok. 1,5 kg schabu
« 3 cebule $redniej wielkosci
« 2 marchewki
o 1 pietruszka
o 1 por (biata cze$¢)
* pieprz, s6l, przyprawa do migsa
(np. Knorr - czerwona)
« zabek czosnku
o lis¢ laurowy
« ziele angielskie

PRZYGOTOWANIE:

Schab pokroi¢ w cienkie plastry, lekko rozbi¢ (jak na kotlety). Posypac sola, pieprzem i przy-
prawa do migsa. Odstawi¢ na kilka godzin, najlepiej na noc do lodéwki. Nastepnie obtoczy¢
plastry w mace i smazy¢ na ztoty kolor. Weze$niej przygotowa¢ garnek lub naczynie zarood-
porne i wla¢ do niego ok. 11wrzacej wody, doda¢ uduszone wczesniej warzywa, bulion i wrzu-
ci¢ uduszone mieso.

Gotowa¢ na matym ogniu okofo 1 godz. Dla zapachu mozna wrzuci¢ listek laurowy i ziele
angielskie.

Gdyby sos byt rzadki, zaprawi¢ maka (ok. pot szkl. wody i 1,5 tyzki maki), rozrobic¢ i wla¢ do
catosci. Gdy sos bedzie gesty; na koniec wgnie$¢ zabek czosnku.




REGIONALNA KARKOWKA
Z TRADYCYJNYMI KOPYTKAMI | SUROWKA Z 0GORKA
| MARCHEWKI

Kolo Gospodyn Wiejskich Bolescianki w Bolestach, gmina Olszanka

SKLADNIKI

o 1 kg karkowki wieprzowej

« 3 zabki czosnku

o 2 cebule

« 2 tyzki smalcu lub oleju

o 1 fyzeczka majeranku

o 1 tyzeczka tymianku

« sOl, pieprz do smaku

« 200 ml bulionu (warzywnego lub
miesnego)

« 2 tyzki octu jablkowego lub soku
zcytryny

o 1 tyzka miodu lub cukru

KOPYTKA:

« 1 kg ugotowanych i przestu-
dzonych ziemniakéw (najlepiej
maczystych)

« 250 g maki pszennej (plus do
podsypywania)

« 1 jajko

o szczypta soli

SUROWKA:

« 2 $wieze ogorki gruntowe

» 2 $rednie marchewki

o 1 tyzka oleju rolinnego (np. rzepa-
kowego)

o 1 fyzka octu jablkowego lub soku
zcytryny

o 1 tyzeczka cukru

« sOl, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Karkéwke umyj, osusz i natrzyj solg, pie-
przem, przeci$nietym przez praske czosn-
kiem, majerankiem oraz tymiankiem. Od-
staw na kilka godzin lub na noc do lodéwki.
Na patelni rozgrzej smalec lub olej i obsmaz
migso z kazdej strony na ztoty kolor. Przeléz
karkéwke do naczynia zaroodpornego. Na
patelni podsmaz pokrojona w potplaster-
ki cebule, az si¢ zeszkli, a nastepnie dodaj ja
do miesa. Wlej bulion, ocet jabtkowy i midd,
przykryj i piecz w piekarniku nagrzanym do
160°C przez okolo 2 godziny, podlewajac
mieso sosem od czasu do czasu.



KOPYTKA

Ugotowane i przestudzone ziemniaki przecisnij przez praske lub doktadnie rozgnie¢ na
puree. Dodaj jajko, sdl i stopniowo dodawaj make, wyrabiajac miekkie, elastyczne ciasto
(nie klejace). Na oproszonej maka powierzchni uformuj watki o $rednicy 2-3 cm i pokrdj je
na kawatki okoto 2 cm dlugosci. Gotuj kopytka partiami w osolonej, wrzacej wodzie. Gdy
wyplyna na powierzchnie, gotuj jeszcze 1-2 minuty, nastepnie wyjmij tyzka cedzakowa.
SUROWKA:

Ogorki i marchewki obierz i pokréj w cienkie plasterki. W misce wymieszaj olej, ocet,
cukier, sél i pieprz, az cukier si¢ rozpusci. Dodaj warzywa do sosu i delikatnie wymieszaj.
Odstaw suréwke na co najmniej 15 minut, aby smaki si¢ przegryzly.

PODANIE:
Podawaj plastry aromatycznej karkéwki polane sosem z pieczenia, obok gorace, migkkie
kopytka oraz $wiezg, chrupigcg suréwke z ogérka i marchewki. Smacznego!

BOROWICKA SZYNKA WIELKANOCNA

Kolo Gospodyn Wiejskich w Borowicach Wesote babeczki, gmina Bodzanéw

SKEADNIKI
o 1,5 kg miesa z szynki wieprzowej
« 20 g soli peklowanej
« 3 lidcie laurowe
o 1 gtéwka czosnku
« 10 ziaren ziela angielskiego
« 4-5 ziaren pieprzu

o 1 tyzka cukru

PRZYGOTOWANIE:

Zagotuj 2 litry wody z przyprawami, nastepnie odstaw do ostygniecia. Po wystygnieciu
wody rozpus¢ w niej sol peklujaca.

Zimna solankg robimy zastrzyki w kilku miejscach szynki, a pozostalg solanka zalewamy
szynke, po uprzednim umieszczeniu jej w siatce.

Szynka powinna by¢ zanurzona w solance i przebywac w niej przez 4 dni.

Po tym czasie mieso pluczemy i wkladamy do garnka z goracg woda. Szynke parzymy
przez ok. 2 godz. w temp. 70-80°C.
Podczas parzenia szynka powinna by¢ calkowicie zanurzona w wodzie.

Po ostudzeniu szynke wktadamy na kilka godzin do lodéwki.



SMALEC NA WYPASIE OD ANKI!

Kolo Gospodyn Wiejskich w Glinie i Starej Wsi Wspolne Tory, gmina Celestynéw

Dlaczego ,,na wypasie’? Bo to smalec, ktory nie zna kompromiséw: obfity, pelen sma-

ku, z dodatkiem tego, co najlepsze — nie tylko tluszczu i miesa, ale takze jablek, przypraw

iserca. To nie tylko przysmak to hotd dla polskiej tradycji kulinarnej, ale w wersji premium.

SKLADNIKI

« 500 g $wiezej stoniny lub podgardla

« 300 g dobrej jakosci cienkiej kietbasy
(najlepiej z wedzarni)

« 2 duze cebule

o 1 duze jabtko (najlepiej kwasne, np.
szara reneta)

o 1 duza gléwka czosnku

« 1 opakowanie majeranku (ok. 10 g)

o 50l lubczykowa: 1 tyzka soli kto-
dawskiej zmielona z 3-4 tyzkami
suszonego lubczyku

« 50l i $wiezo mielony czarny pieprz —
do smaku

WYKONANIE:

Stonineg lub podgardle kroimy w drobng kost-
ke i powoli wytapiamy na wolnym ogniu. Cier-
pliwos¢ sie oplaca — im nizsza temperatura,
tym bardziej zfociste i chrupiace beda skwarki.
Najlepiej uzy¢ garnka z grubym dnem, ktory
réwnomiernie rozprowadza ciepto.

Gdy ttuszcz si¢ wytopi, dodajemy pokrojo-
na w kostke kietbase oraz cebule pokrojong
w pidrka. Dusimy wszystko razem przez oko-
to 20 minut - az cebula sie zeszkli, a kietbasa
zacznie oddawa¢ aromat wedzonki.

Nastepnie dodajemy jabtko starte na grubych
oczkach (nada smalcowi lekko$¢ i delikatng
stodycz), przecisniety przez praske czosnek,
majeranek i sol lubczykows - czyli naszg se-

kretng bron, ktéra wnosi ziolows glebie i wyjatkowy, domowy smak.

Gotujemy na matym ogniu kolejne 15-20 minut, mieszajac od czasu do czasu, by wszystkie
sktadniki polaczyly sie w aromatyczna catos¢. Na koniec doprawiamy solg i $wiezo mielonym

pieprzem wedle uznania.

PODANIE:

Podawaj na $wiezym chlebie z chrupiacg skorka i kiszonym ogoérkiem lub jako aromatycz-

ny dodatek do wiejskiej deski przekasek. Ten smalec to powrdt do korzeni - thusty, bogaty,

ale z finezyjnym ziotowym twistem. Niekwestionowany krdl strefy gastro!



SENTYMENTALNY BARSZCZ DUDKOWY

Kolo Gospodyn Wiejskich w Glinie i Starej Wsi Wspolne Tory, gmina Celestynéw

Barszcz dudkowy to zapomniana perta dawnej kuchni chiopskiej, szczegdlnie popularna

w centralnej Polsce i powiecie otwockim, w ktorym zwlaszcza na terenach wiejskich, ubdj wie-

przowy oraz domowe przetworstwo stanowily wielopokoleniowg tradycje. Dawniej przygoto-

wywany podczas §winiobicia byl sposobem na pelne wykorzystanie podrobéw.

SKEADNIKI NA WYWAR

« pluca i serca wieprzowe (pocho-
dzace z dwoch $win) - doktadnie
oplukane w zimnej wodzie,
pokrojone na mniejsze czesci

« 5 lisci laurowych

« 8 ziaren ziela angielskiego

o 1 $rednia cebula - opieczona na
suchej patelni lub nad ogniem

« 4 fodygi $wiezego lubczyku

o 5 zabkéw czosnku — obranych,
rozgniecionych

o 1,5 tyzki soli

PRZYGOTOWANIE WYWARU:

Umiesci¢ wszystkie skladniki w duzym garnku,
zala¢ woda tak, by przykryta mieso zlekkim zapa-
sem (ok. 4 cm). Powoli doprowadzi¢ do wrzenia,
zbierajac powstajacg piane (szumowiny). Goto-
waé na bardzo malym ogniu przez 6-7 godzin,
az podroby beda idealnie miekkie i petne smaku.

PRZYGOTOWANIE PODROBOW:

Po ugotowaniu wyja¢ pluca i serca, ostudzic,
oczysci¢ doktadnie z blon, Zyltek i chrzastek. Na-
stepnie drobno posiekaé wkostke o boku ok. 0,5
1 cm. Wywar przecedzi¢ przez drobne sito Iub
gaze, by uzyska¢ klarowny, aromatyczny bulion.
Do przecedzonego wywaru doda¢ przygotowa-
ne podroby oraz:

« ok. 0,5 | zakwasu na zurek, najlepiej domo-
wego, na mace zytniej razowej dla podbicia
intensywnosci smaku i kwasowosci

« 3 tyzki maki pszennej, rozprowadzone w nie-
wielkiej iloéci zimnej wody — dla delikatnego
zageszczenia

Zagotowa¢, mieszajac przez ok. 5 minut, a na-
stepnie doda¢: 400 ml $mietany 18% — zaharto-

wanej wczesniej niewielka ilo$cig goracego barszczu, by unikna¢ zwarzenia.

Calos¢ podgrzac¢ niemal do wrzenia, ale juz nie gotowa¢ po dodaniu $§mietany — aby zachowac

jej kremowa konsystencje. Na koniec dodac:

« 4 tyzki suszonego majeranku

o 2 peczka posiekanej natki pietruszki

« Y2 peczka posiekanego koperku

« 2 peczka posiekanego szczypiorku

Do smaku doprawiamy $wiezo mielonym pieprzem i ewentualnie sola.




PASTERYZOWANA LOPATKA W SOSIE WEASNYM

Kolo Gospodyn Wiejskich w Holubli, gmina Paprotnia

SKLADNIKI

« 2 kg miesa wieprzowego z topatki
(lub szynki)

« 40 g soli peklowej

o 4 duze zabki czosnku (pokroi¢ w
plasterki)

o 2 tyzeczki grubo mielonego pieprzu

« 4 licie laurowe

« 1 tyzka majeranku

« ok. 3 szklanki bulionu drobiowego

WYKONANIE:

Migso pokroi¢ w grubsze kawatki doda¢ przy-
prawy, wymiesza¢ i pozostawi¢ w chlodnym
miejscu na 2 dni. Nastepnie ulozy¢ Scisto
w stoikach. Jezeli migso zawiera thuszcz, to nie
trzeba zlewa¢ bulionu, tylko mocno ubi¢. Tak
przygotowane sloiki poddaje si¢ trzykrotne-
mu ogrzewaniu w temperaturze 100°C - 1,5
godziny pierwsza pasteryzacja, po dwodch
dniach - druga - 1 godzing, po nastepnych
2 dniach 0,5 godziny. Ostudzone stoiki z mie-
sem przechowujemy w zimnym, suchym,

ciemnym pomieszczeniu. W takich warunkach mozna przechowywa¢ do szesciu miesiecy.

Jest to potrawa znana od wiekdw na Podlasiu i Mazowszu. W czasach, gdy nie byto lodéwek,

trzeba bylo szuka¢ skutecznych sposobéw na przechowywanie miesa. Jednym z nich byta pa-

steryzacja, ale popularne byly réwniez inne metody, takie jak zasalanie czy zalewanie miesa

smalcem.



INDYK FASZEROWANY

Kolo Gospodyn Wiejskich w Niemojkach, gmina Losice

SKLADNIKI
« 200 g suszonych sliwek (najle-
piej bez pestek)
« 2 dojrzale pomidory
o 1 duza pomarancza
« 1 fodyga selera naciowego
« 250 ml biatego wina (potwy-
trawne lub wytrawne)
o 3 tyzki brazowego cukru
DODATKOWO:
« 1 caly indyk (oczyszczony, bez
podrobow)
« 50, pieprz, majeranek, czosnek
(do natarcia miesa)

PRZYGOTOWANIE FARSZU:

Suszone $liwki zalej winem, dodaj brazowy cukier i podgrzewaj na malym ogniu przez
ok. 10-15 minut, az owoce zmigkng i wino lekko odparuje. Pomidory sparz, obierz
ze skorki i pokrdj w kostke. Pomarancze obierz i podziel na czastki (mozna tez usu-
na¢ blonki i pokroi¢ na mniejsze kawalki). Seler naciowy pokréj w cienkie plasterki.
Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i odstawi¢

PRZYGOTOWANIE INDYKA:

Indyka dokladnie optucz i osusz papierowym recznikiem. Natrzyj mieso z zewnatrz i od
$rodka mieszanka soli, pieprzu, czosnku i majeranku. Do wnetrza indyka wiéz przygoto-
wany farsz. Otwor zaszyj lub zabezpiecz wykataczkami i zwigz nogi sznurkiem kuchen-
nym. Skore indyka posmaruj mastem lub oliwa.

PIECZENIE:

Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez pierwsze 30 minut, aby migso si¢ zru-
mienilo. Nastepnie zmniejsz temperature do 180°C i piecz przez ok. 1 godzine na kazdy
kilogram wagi indyka. W trakcie pieczenia polewaj indyka powstalym sosem co 30-40
minut, aby byl soczysty. Jedli skora za bardzo si¢ rumieni, przykryj wierzch folig alumi-
niowg. Pod koniec pieczenia sprawdZ temperature miesa — w najgrubszej czesci powinna
wynosi¢ min. 75°C.
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SLONINA W PRZYPRAWACH

Kolo Gospodyn Wiejskich w Niemojkach, gmina Losice

To receptura zakorzeniona w dawnej tradycji, gdzie aromatyczna stonina w przyprawach
byta nie tylko przysmakiem na chfodne dni, ale tez waznym elementem kulinarnego dzie-
dzictwa. Dzi§ wraca w domowych kuchniach - z szacunkiem dla dawnych metod, ale z nutg

wspodlczesnego wyczucia smaku.

SKLADNIKI

« 1,5 kg surowej stoniny (najlepiej bez
skory; biata, gruba, jedrna)

o 5 zabkéw czosnku

o 3 lyzki soli kamiennej (nie jodowanej)

o 5 lisci laurowych

« 6-8 ziarenek ziela angielskiego (roz-
gniecionych)

« 2 tyzeczki mielonego pieprzu czarnego

o 1 fyzka majeranku

o 1 tyzka papryki stodkiej

o ¥ lyzeczki papryki ostrej

« 1 tyzka zi6t prowansalskich

o 1 fyzeczka suszonego tymianku

PRZYGOTOWANIE SEONINY:
Stoning oczys¢ z resztek skory i bton, optucz
i dokfadnie osusz papierowym recznikiem.
Pokréj na mniejsze bloki (np. 15 x 10 cm),
co ulatwi marynowanie i dalszg obrobke.

MARYNATA PODSTAWOWA:

W miseczce wymieszaj sol, czosnek prze-
ci$niety przez praske, rozkruszone liscie
laurowe oraz pokruszone ziele angielskie,
wymieszaj z woda. Przykryj i wstaw do
chlfodnego miejsca (lodéwka lub spizarnia
o temperaturze ponizej 10°C) na 24 godziny.
W tym czasie stonina przejdzie podstawo-
wym soleniem i wchlonie aromat przypraw.
Po 24 godzinach wyjmij stonine z marynaty.
Osusz delikatnie recznikiem papierowym —
bez plukania!

MIESZANKA ZIOLOWA:

W osobnym naczyniu przygotuj suchg mie-
szanke ziol: papryka stodka, papryka ostra,
pieprz, majeranek, ziola prowansalskie,
tymianek oraz $wiezo wycisniety czosnek

(moznadodac odrobine oleju, by utworzy¢ paste, ale niejjestto konieczne). Kazdy kawatek stoniny
dokladnie obsyp lub natrzyj pasta z przypraw. Uktadaj ponownie w naczyniu, przykryj iwstaw do

chtodunakolejne 24 godziny. W tym czasie stonina naciagnie kolor i intensywny ziolowy aromat.

WEDZENIE NA ZIMNO:

Po przyprawieniu stonine nalezy wedzi¢ na zimno — najlepiej w temperaturze 20-25°C przez
okolo 6-8 godzin. Uzyj drewna z olchy lub debu, ewentualnie jabloni, ktére daja delikatny,
przyjemny aromat. Wedzenie zimne pozwala zachowa¢ jedrnos¢ sfoniny, nadajac jej subtelny

zapach dymu i przediuzajac trwalos¢.



STAROPOLSKI ZAWIJANIEC Z KURCZAKA
SZLACHETNIE NADZIANY

Kolo Gospodyn Wiejskich w Sikorach, gmina Bielany

SKLADNIKI

o 1 kurczak wiejski (ok. 1,5-2 kg)

« 0,5 kg miesa mielonego drobiowego
lub wieprzowego

o 1 jajko

« 1 tyzka bulki tartej

« 100 ml $mietany 30%

o 1 fyzka masta

« posiekana natka pietruszki

« koper, tymianek, sol, pieprz, papryka
stodka

PRZYGOTOWANIE KURCZAKA:

Oczysci¢ kurczaka, optukac i osuszy¢ papierowym recznikiem. Delikatnie wyluzowa¢ z kosci.
Plat miesa oproszy¢ sola, pieprzem i stodka papryka.

PRZYGOTOWANIE FARSZU:

W misce polaczy¢ mieso mielone, jajko, butke tarts, Smietane i posiekane ziota. Wymiesza¢
doktadnie do uzyskania jednolitej masy. Farsz ulozy¢ na placie miesa, zrolowa¢ i owingé
folig aluminiows. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 40-45 min.

PIECZEN Z OMLETEM

Kolo Gospodyn Wiejskich w Wisniewie, gmina Jakubow

PRZYGOTOWANIE:
Z 3 jaj, 2 lyzek wody, 2 tyzek maki usmazy¢ omlet,
ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w kost-

SKEADNIKI
« 1 kg chudego mielonego miesa

LT A1) ke, zeszkli¢ na smalcu, doda¢ pieczarki starte na
o 2 cebule . . . . .
i tarce jarzynowej, podsmazy¢ i odparowaé. Do mie-
« 0,5 kg pieczarek 1 . Lo . .
o onego miesa dodac sdl, pieprz, 2 jaja i wyrobi¢. Do
*5jaj S . . Lo .
) ) wyrobionej masy migsnej doda¢ pieczarki z cebula,
o peczek pietruszki

S posiekana pietruszke oraz pokrojong w kostke piers
* 5Ol pieprz

o 2 tyzki maki
« 2 lyiki wody Piec okolo 1 h i 15 minut w temperaturze 175°C.

i omlet. Jeszcze raz wyrobic.
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WISNIEWSKI SLONECZNIK

Kolo Gospodyn Wiejskich w Wisniewie, gmina Jakubow

SKEADNIKI NA CIASTO
* 3 jajka
o 1 kg maki
« 60 g drozdzy
o 2 tyzki $mietany 18%
« 0,5 kostki masta (roztopione)
o 2 szklanki mleka
o szczypta soli i cukru

SKELADNIKI NA FARSZ:
o 4 ¢wiartki kurczaka
« 2 cebule
« 0,5 kg podgardla
« 1jajko
o 1 tyzka $mietany 18%
* 50|, pieprz
« ziarno sezamu lub maku

PRZYGOTOWANIE:

Cwiartki kurczaka i podgardle ugotowaé, delikatnie
wystudzi¢ i zmieli¢. Cebule pokroi¢ w kostke, ze-
szkli¢. Do farszu doda¢ jajko, $mietane, sol i pieprz.
Caly farsz wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku. Z droz-
dzy, odrobiny mleka, maki i cukru zrobi¢ zaczyn.
Na stolnice wysypa¢ make, 3 jaja, roztopione masto,
$mietane, sol, cukier i rozczyn. Zagnies¢ ciasto.

Ciasto podzieli¢ na tyle czedci ile i jakiej wielkosci
chcemy.

Kazda z czgéci rozwalkowac na 2 placki - wielko$¢ od
talerza i réwne boki. 2 cm od brzegu utozy¢ watecz-
kiem farsz i kulke farszu na $rodek. Przykry¢ drugim
plackiem ciasta. Przycisng¢ palcem wokét kulki na
$rodku ciasta i oba brzegi palcami zlepi¢. Ostrym no-
zem nacig¢ brzegi (poza srodkiem) na tyle ile chcemy

platkow, kazdy platek okreci¢ tak aby farsz byt na wierzchu. Posmarowa¢ rozbettanym zott-
kiem, a $rodek posypa¢ sezamem lub makiem. Piec, az si¢ zarumieni.



PIECZONE ROLADKI DROBIOWE
Z FARSZEM SZPINAKOWYM LUB PIECZARKOWYM

Kolo Gospodyn Wiejskich w Zaborzu, gmina Plateréw

SKEADNIKI NA OK. 6 ROLADEK

« 3 duze piersi z kurczaka lub
3 plastry piersi z indyka lub 3
duze plastry rozbitego udzca
z indyka (bez skory i kosci).

FARSZ SZPINAKOWY:

» 250 g $wiezego lub mrozonego
szpinaku

o 1 cebula (drobno posiekana)

« 2-3 zabki czosnku (posiekane
lub przeciéniete)

« 150 g sera feta (rozdrobnio-
nego)

« 6-8 suszonych pomidoréw
(z oleju, pokrojonych w paski)

« s0l, pieprz, gatka muszkatolowa

(do smaku)
« oliwa z oliwek

FARSZ PIECZARKOWY:

« 300 g pieczarek (drobno po-
krojonych)

« 1 cebula (drobno posiekana)

o 1 tyzka masta

« 50, pieprz, majeranek

DODATKOWO:

« s0l, pieprz, papryka stodka
iostra do przyprawienia miesa

« oliwa lub masto do posmaro-
wania

« wykataczki lub sznurek ku-
chenny

« (opcjonalnie) starty ser zOlty
do posypania pod koniec
pieczenia

FARSZ ZE SZPINAKIEM:

Na patelni podsmaz cebule na oliwie, dodaj czo-
snek, a nastepnie szpinak. Smaz do odparowa-
nia wody. Dopraw sola, pieprzem i szczypta gatki
muszkatotowej. Odstaw do wystudzenia, nastepnie
wymieszaj ze startg lub pokruszona feta.

FARSZ PIECZARKOWY:

Na masle podsmaz cebule, dodaj pieczarki. Smaz
do odparowania ptynu. Dopraw do smaku sola,
pieprzem i majerankiem. Odstaw do wystudzenia.
MIESO

Mieso (piers lub udziec) rozbij na cienkie platy (ok.
1-1,5 cm grubosci). Oprosz z obu stron solg, pie-
przem i papryka.

Na érodku kazdego pfata rozsmaruj jedng z mas
farszowych.

Do wersji szpinakowej dodaj na wierzch po 1-2 pa-
ski suszonego pomidora.

Zwin ciasno w roladke i zepnij wykalaczkami lub
zwigz sznurkiem.

PIECZENIE:

U6z roladki w naczyniu Zaroodpornym lub na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Posmaruj
wierzch oliwg lub mastem. Piecz w nagrzanym pie-
karniku w 180°C przez ok. 30-40 minut (w zalezno-
$ciod grubosci migsa). Jesli cheesz, ostatnie 5-10 mi-
nut mozesz posypac startym serem i zapiec na ztoto.




PASZTET Z ZURAWINA

Kolo Gospodyn Wiejskich Zurawinki w Lazie, gmina Chorzele

SKEADNIKI

» 400 g migsa wieprzowego
(fopatka)

« 250 g podgardla wieprzo-
wego

« 400 g wotowiny

« 250 g watrobki

« 25 ml domowego bulionu
Z Warzyw

« gar§¢ zurawiny suszonej (na-
moczy¢ w cieplej wodzie)

« 1 tyzka suszonego rozma-
rynu

o 1 cebula

o 1 marchewka

o Y5 selera

o 1 pietruszka

« 2 kajzerki namoczone

wwodzie PRZYGOTOWANIE:

« 5 jajek Wszystkie miesa (oprocz watrdbki) pokroi¢ na

« ttuszcz do smazenia mniejsze kawatki. Obsmaza¢ na mocno rozgrzanym

« 3 licie laurowe tuszczu, przetozy¢ do garnka i zala¢ niewielka iloscia

« 5 ziaren ziela angielskiego wody - takg, aby przykryta migso.

o 2 tyzki butki tartej Doda¢ obrane warzywa, liScie laurowe oraz ziele an-

o 1 lyzka margaryny gielskie. Calo$¢ zagotowad, zebra¢ powstale szumo-

« ¥ tyzki pieprzu czarnego winy i dusi¢ mieso do momentu, gdy bedzie bardzo
mielonego miekkie. Na kilkana$cie minut przed konicem dusze-

nia wlozy¢ watrdbke.

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na ttuszczu, kajzerki odcisnaé z wody.

Wszystkie miesa, cebule, warzywa i kajzerki przepusci¢ przez maszynke do mielenia. Zeby
pasztet byt pelen smaku, do masy dodaj wezesniej przygotowany domowy bulion z warzyw,
zurawing oraz jajka, doprawi¢ pieprzem i wszystko razem wymieszac.

Miesng mase wylozy¢ do natluszczonej margaryna i posypanej butka tartg foremki, wstawi¢
do nagrzanego do 160°C piekarnika. Pasztet piec przez ok. 1,5 godziny. Nastepnie wystudzic.



SWOJSKA KIELBASA KURPIOWSKA Z CIELECINA

Kolo Gospodyn Wiejskich Zurawinki w Lazie, gmina Chorzele

SKEADNIKI
« 500 g fopatki lub szynki
« 300 g boczku
« 200 g cieleciny
« jelita wieprzowe kaliber 28-30 mm
« 501 20 g na kg miesa
« 0,5 g kolendry mielonej
« 0,4 g czarnego pieprzu
« 0,4 g suszonego czosnku
« 0,5 g gatki muszkatotowej
« 0,2 g papryki wedzonej
« 0,5 g majeranku

PRZYGOTOWANIE:

Rozpalamy wedzarnie. Do palenia uzywamy
drzewa olchowego z dodatkiem drzewa owoco-
wego, np. wisni i dodatkiem jalowca. Jelita wie-
przowe namaczamy w cieplej wodzie.

Mieso czy$cimy z bton, kroimy w kostke i mieli-
my na duzych oczkach w maszynce.

Do zmielonego migsa dodajemy przyprawy. Dokladnie recznie wyrabiamy mase w misie.

Nawijamy jelito na koncéwke nadziewarki lub na koncéwke do nadziewania, ktérg mamy przy

maszynce do miesa.

PROSNIANKOWA POCHLUPAJKA NA ZEBERKU

Koto Gospodyn Wiejskich Zurawinki w Eazie, gmina Chorzele

SKEADNIKI
« 1 kg prosnianek (gaska zielona)
« 0,5 kg zeberek
« 21 zimnej wody
« 3 ziarenka ziela angielskiego
» 2 lidcie laurowe
« 1 $rednia cebula
« 1 marchewka
« seler, pietruszka
« sOl, pieprz do smaku
« ziota do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

Gotujemy bulion na Zeberkach i warzywach do
miekkosci produktéw. Dodajemy $wieze lub
mrozone prosnianki i gotujemy w bulionie okoto
30 min. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku.
Tak przygotowany rosolek mozemy podawac z go-
towanymi, siekanymi ziemniakami, okraszonymi
skwarkami z cebulg.

DOBRA RADA

Przed rozpoczeciem gotowania dania, wstepnie
oczyszczone z runa lesnego, $wieze pro$nianki
(gaski zielone), warto namoczy¢ na kilka godzin

w wodzie, pamietajac o jej zmianie (przynajmniej trzy razy!). Gdy pozbedziemy sie catkowicie

piasku z blaszek grzyba mozemy rozpoczaé gotowanie.




ZURAWINOWO-MIODOWA KARKOWKA RODEM Z LAZU

Kolo Gospodyn Wiejskich Zurawinki w Lazie, gmina Chorzele

SKEADNIKI
o 1,5 kg karkowki
« 3 $rednie cebule
« 200 g $wiezej zurawiny
« 100 g miodu
« 45 g pikantnego ketchupu
domowego
o 3-4 lyzeczki soli
« pieprz
« mielona papryka stodka
« smalec do smazenia
« ziota do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

Karkéwke kroimy w plastry o grubosci 1,5 cm. Przy-
prawiamy je sola, pieprzem i papryka. Zamaryno-
wane mieso odstawiamy do lodéwki na 3-4 godziny.
Po tym czasie mieso smazymy na mocno rozgrzanej
patelni do zarumienienia. Przektadamy do brytfan-
ny i smarujemy domowym ketchupem.

Pokrojong w grube pidrka cebule smazymy ,na
tluszczu pozostalym po smazeniu miesa, do mo-
mentu zeszklenia. Przykrywamy nig mieso w bryt-
fannie.

Swiezg zurawine mielimy blenderem i mieszamy
z miodem. Rozsmarowujemy to na karkéwce z ce-
bula.

Calos¢ przykrywamy pokrywa i wstawiamy do rozgrzanego na 180°C piekarnika. Funkcja pie-

czenia gora - dot. Czas pieczenia okolo 60 min. Pod koniec pieczenia zmniejsz temperature do

150°C1i odkryj pokrywe. W razie koniecznosci wydluz czas pieczenia.

Tak przygotowana karkéwke mozesz podawac z gotowanymi ziemniakami lub kopytkami.

Rada! Jezeli nie masz $wiezej lub mrozonej zurawiny mozesz zastapic ja gotowa zurawing do

mies w sfoiku. Pamietaj jednak, ze gotowy produkt moze zawiera¢ cukier, wowczas trzeba be-

dzie zredukowa¢ ilo$¢ miodu w twoim przepisie.



INTERWENCJE PLANU
STRATEGICZNEGO

dla Wspolnej Polityki Rolnegj
na lata 2023-2027

Samorzady wojewodztw realizuja nastgpujace interwencje:

1. Infrastruktura na obszarach wiejskich (przydomowe oczyszczalnie $ciekow) oraz
wdrozenie koncepgji inteligentnych wsi
Interwencja wspiera rozwdj infrastruktury wiejskiej, przyczyniajac sie tym samym
do poprawy warunkéw Zycia, a takze bedzie wspiera¢ infrastrukture ukierunkowang
na poszanowanie srodowiska i klimatu.

2. Scalanie gruntéw z zagospodarowaniem poscaleniowym

Interwencja wspiera prace zwigzane z opracowaniem i realizacjg projektu scalenia wraz
z zagospodarowaniem poscaleniowym. Interwencja przyczyni sie do poprawy roztogu
gruntéw, a w konsekwencji do poprawy konkurencyjnosci polskiego rolnictwa poprzez
realizacje inwestycji polegajacych na budowie lub modernizacji drég dojazdowych do
gruntéw rolnych i lesnych oraz urzadzen wodnych zwiekszajacych retencje.

3. LEADER/Rozwdj Lokalny Kierowany przez Spolecznos¢ (RLKS):

o Wdrazanie lokalnych strategii rozwoju (projekty realizowane przez beneficjentéw
w ramach LSR)
o Zarzadzanie lokalnymi strategiami rozwoju i animacji (koszty funkcjonowania LGD).

W ramach Planu Strategicznego dla Wspolnej Polityki Rolnej na lata 2023-2027
na realizacje interwencji na Mazowszu przeznaczono blisko 104 mln €, w tym w ramach
LEADERA ponad 81 min €.
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