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OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc
Mieso wieprzowe / ostonka cienka 5kg - #r
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Temp. wewnatrz
Bez 60 min (1 godz.) 55°C /300 min (5 godz.) 69°C

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Wieprzowina kl. | 2kg proporcja z receptury zrodlowej Peklosol 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji
'.'a§pt’.:iczesnej5 dla peklosoli

Wieprzowina K. I 3kg proporcja z receptury Zrédiowe] 0,5-0,6% NaNO,
Cukier 2g/kg proporcja z ORYGINALU 1959
Pieprz naturalny 1,5 g/kg proporcja z ORYGINAEU 1959
Gatka muszkatotowa 0,5 g/kg proporcja z ORYGINALU 1959
Kminek 0,5g/kg proporcja z ORYGINALU 1959

B POROWNANIE RECEPTURY



ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Wieprzowina kl. | 40kg/ baza ORYGINAL 1959 Wieprzowina k. | 2kg /0,4 kg surowiec
receptury

Wieprzowina kl. II 60kg/ baza ORYGINAL 1959 Wieprzowina Kl Il 3kg /0,6 kg Surowiec
receptury

sol 22kg/100kg  zapis historyczny Peklosdl 0,5-0,6% NaNO, 100g/20¢g bez dodatkowej soli

kuchennej

Saletra 01kg/100ky  zapis historyczny Cukier 10g/2g proporcja zrodiowa

Cukier 02kg/100kg  zapis historyczny Pieprz naturalny 159/15¢g proporcja Zrodiowa

Pieprz naturalny 015kg/100kg  zapis historyczny Gatka muszkatotowa 259/05¢ proporcja Zrodlowa

Gatka muszkatotowa 005kg /100kg  zapis historyczny Kminek 25q/05g proporcja Zrodiowa

Kminek 005kg/100kg  zapis historyczny

DLACZEGO ZMIENIONO?

ORYGINAL 1959 pozostaje bez zmian. Wspdtczesna 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

SUROWIEC Kabanosy wymagajg réwnego przygotowania surowca i dobrej kleistosci farszu. Farsz powinien
by¢ spéjny i rownomiernie wymieszany.

.

NAPELNIANIE Cienkie ostonki wymagajg starannego napefnienia bez pustych przestrzeni. Brak pecherzy
powietrza i rownomierna grubos¢.

H

OSADZANIE Pozwala ustabilizowa¢ wyréb przed osuszaniem i dymem. Powierzchnia powinna sig wyrownac i
lekko obschnag.
OSUSZANIE Przy cienkich kietbasach ten etap jest krytyczny. Ostonka sucha, bez mokrych plam.
WEDZENIE Dym buduje kolor i aromat. Jasny, réwny kolor bez czarnego nalotu.
0BROBKA KONCOWA Kabanosy wymagaja kontroli temperatury i stopnia dosuszenia. Wyrdb sprezysty, nieprzesuszony

i bez kwasnego aromatu.



;I WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

* Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



