B 50070 wepzony

RECEPTURA TRADYCYJNA
Wedzonka

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
Boczek wieprzowy bez zeberek Skg 88-92% % Kk
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
30min/35°C 90 min (1,5 godz.) 25-35°C/ 180 min (3 godz.) 80°C
I RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ
A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Boczek wieprzowy bez 5kg proporcja z receptury zrodlowej Woda 038g/kg  dowspotczesnej solanki;
zeberek zachowana ilo$¢ gotowej solanki
ze zroda
Peklosdl 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji

wspdiczesnej; dla peklosoli
0,5-0,6% NaNO,

B POROWNANIE RECEPTURY

ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Boczek wieprzowy bez zeberek 100 kg / baza ORYGINAL 1959 Boczek wieprzowy bez zeberek  Skg/1kg surowiec
receptury

sal 59kg/100kg  zapis historyczny Gotowa solanka 2kg/04kg 4 k'lg /100 kg migsa w
Z1oake

Saletra 02kg/100kg  zapis historyczny Woda 191/0381 bez dodatkowej soli
kuchennej

Peklosol 0,5-0,6% NaNO, 1009/204g bez dodatkowej soli

kuchenng]

DLACZEGO ZMIENIONO?

ORYGINAL 1959 pozostaje bez zmian. Wspotczesna wersja nie przelicza saletry 1:1. Zgodnie z przyjetym wzorcem Akademii uzywa wytacznie peklosoli, bez
dodatkowej soli kuchennej. Pozostate surowce i przyprawy s skalowane z receptury Zrodtowej.



Il PRZEBIEG PROCESU

POCHODZENIE | JAKOSC
SUROWCA

PEKLOWANIE | OCIEKANIE

KROJENIE | OSUSZANIE
WEDZENIE

STUDZENIE

oczene
5

WSKAZOWKI

* Nie skracaj czasu peklowania — ma kluczowy
wplyw na smak i trwatosc.

* Utrzymuj temperature 4-6°C podczas
peklowania.

* Doktadnie osuszaj przed wedzeniem — wilgo¢
pogarsza jakos¢ wyrobu.

* Koniroluj kolor, nie tylko temperature wedzenia.

Boczek bez zeberek, minimum 1,5 cm grubosci, przyciety do prostokata i dobrze oczyszczony.
Surowiec czysty, schtodzony do 4-6°C, bez luznych fragmentdw.

Oryginat przewiduje natarcie mieszanka soli i saletry oraz zalanie solankg 14°Bé. W wers;ji
wspofczesnej saletra nie jest zaleceniem; proces wymaga opracowania na peklosoli.

Po peklowaniu boczek moczy sie w zimnej wodzie 2-3 godziny i obmywa w wodzie 30-40°C.
Smak nie powinien by¢ przesolony, powierzchnia czysta.

Boczek przecina sie wzdtuz i rozwiesza na 3-4 godziny do ociekniecia i osuszenia. Przed dymem
powierzchnia sucha, bez mokrych plam.

Cieply dym 25-35°C przez 24-36 godzin do brgzowej barwy skory. Rowny kolor, czysty dym, brak
czarnego nalotu.

Studzenie do temperatury ponizej 18°C. Nie pakowac gorgcego boczku; wyréb musi odpoczac.

A NAJCZESTSZE BLEDY Dﬂ POLECANE LEKCJE
* Zbytkrotkie peklowanie. * Techniki peklowania migsa
« Zbyt wysoka temperatura wedzenia. * Wedzenie — dym i temperatura
* Niedoktadne osuszenie przed wedzeniem. * Kontrola jakosci wyrobow wedliniarskich
* Zbyt szybkie studzenie.

« Zte roztozenie boczkow podczas ociekania.

Receptura opracowana na podstawie ,Przepisow wewnetrznych nr 16" — Akademia Wedzarnika



