B . eron coTowANY

ARCHIWALNE 16 DODAJ OBRAZEK WYROZNIAJACY
Wedzonka

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc
Karczek wieprzowy Skg 84% D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
45min/ 50°C 120 min (2 godz.) 43°C /210 min (3,5 godz.) 80-82°C

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Karczek wieprzowy 5kg proporcja z receptury zrodlowej Peklosol 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji

wspotczesnej; dia peklosoli
0,5-0,6% NaNO,

B POROWNANIE RECEPTURY

ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII - TYLKO PEKLOSOL

Karczek wieprzowy 100 kg /baza ORYGINAL 19 Karczek wieprzowy Skg/1kg suroviiec
receptury
sl 48kg/100kg  zapis historyczny Peklosdl 0,5-0,6% NaNO, 100g/20g Eezrdc-da:kowe_: soli
uchennej
Saletra 02kg/100kg  zapis historyczny
DLACZEGO ZMIENIONO?

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

Il PRZEBIEG PROCESU



WYGRZEWANIE

OSUSZANIE

WEDZENIE

PARZENIE

STUDZENIE
WSKAZOWKI

+ Brak danych.

45 min / 50°C. Standard Akademii.

120 min / 40°C. Standard Akademi.

43°C/ 210 min (3,5 godz.). Jednoznaczny program sterownika; szczegdty historyczne w
ORYGINALE 1959.

80-82°C; temperatura wewngtrzna 68-70°C. Szczegdty kolejnosci i czasu zgodnie z
ORYGINALEM 1959.

Zgodnie z zapisem Zrodfowym w sekcji ORYGINAL 1959. Zachowac wymagania higieniczne i
chtodnicze.

A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

* Brak danych. * Brak danych.

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



