B i mash wiEssKA
PIECPONA

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii
Szynka wieprzowa Skg

Wygrzewanie Osuszanie

Bez 60 min (1 godz.)

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC
Surowiec llos¢ Uwagi
Wieprzowina kl. | 4kg proporcja z receptury zrodlowej
Wotowinakl. | 05kg proporcja z receptury zrodtowej
Thuszcz drobny 0,5kg proporcja z receptury zrodlowej

B POROWNANIE RECEPTURY

Wydajnosé

Wedzenie

50°C /300 min (5 godz.)

Trudnoéc

*

Temp. wewnatrz

69°C

B. PRZYPRAWY | MATERIALY

Sktadnik
Peklosol

Cukier

Pieprz naturalny

Czosnek

Dawka

20 gkg

19/kg
1,50/kg
1,5g/kg

Uwagi
jedyna sl peklujaca w wersji
wspotczesnej; dia peklosoli
0,5-0,6% NaNO,
proporcja z ORYGINALU 1959
proporcja z ORYGINALU 1959

proporcja z ORYGINALU 1959



ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Wieprzowina kl. | 80kg/ baza ORYGINAL 1959 Wieprzowina k. | 4kg/08kg surowiec
receptury

Wotowinakl. | 10kg/ baza ORYGINAL 1959 Wolowina kl. | 05kg/01kg surowiec
receptury

Ttuszez drobny 10kg/ baza ORYGINAL 1959 Tiuszez drobny 05kg/01ky  surowiec
receptury

Sol 2kg/100kg  zapis historyczny Peklosdl 0,5-0,6% NaNO, 100g/20g bez dodatkowej soli

kuchenng]

Saletra 009kg /100kg  zapis historyczny Cukier 5g/1g proporcja Zrodiowa

Cukier 01kg/100kg  zapis historyczny Pieprz naturalny 759/154 proporcja Zrédtowa

Pieprz naturalny 015kg /100kg  zapis historyczny Czosnek 715q/15g proporcja Zrodiowa

Czosnek 015kg /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

DOBOR SUROWCA Smak kietbasy zalezy od proporcji miesa i thiszczu. Masa nie powinna by¢ ani zbyt chuda, ani
zbyt thusta.
ROZDRABNIANIE Odpowiednie sitko decyduje o strukturze kietbasy. Widoczna, réwna struktura migsa.
MIESZANIE Mieszanie odpowiada za zwigzanie farszu. Farsz Kleisty i jednolity.
NAPELNIANIE Ostonki powinny by¢ napefnione réwno. Brak powietrza i pekniec.
OSUSZANIE Przed dymem powierzchnia musi by¢ sucha. Sucha ostonka bez wilgotnych plam.
WEDZENIE | PIECZENIE Etap buduje kolor, aromat i korficowg strukture. Rowny kolor i wiasciwa temperatura koricowa.



;I WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

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

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



