dom i ogréd

KUCHNIA. Domowe wedliny na Swigteczny stot

Zrob to sam

Zblizaja sie sSwieta i czas
pomysleé¢ o wedlinach, ktére
mozemy przygotowac sami.
Zanim jednak zabierzemy sie
do zrobienia wtasnych szynek,
kietbas i mies, przyda sie kilka
praktycznych wskazéowek.

Migso i jego przetwory sa gléwnym
zrédiem biatka w pozywieniu. Cha-
rakteryzuje sic wysoka warto$cig
odzywczag, strawnoscig i przyswajal-
noscig. Zawartos¢ thuszczu w migsie
jest zréznicowana i wplywa na jego
warto$¢ energetyczng. Miegso zawiera
witaminy z grupy B, a takze szereg
sktadnikéw mineralnych.

To, jak duza jest wartos¢ odzywcza
miesa i jego przetworéw zalezy od
sposobu Zywienia zwierzat rzeznych,
czgécl tuszy, sposobu przygotowania
i przechowywania gotowych produk-
téw. Nalezy pamietad, ze migso przy-
gotowane do parzenia lub gotowania
wktadamy zawsze do goracej wody (o
temperaturze ok. 80 °C). W ten spo-
s6b unikamy straty sktadnikéw od-
zywezych, na ktérych tak nam zalezy.

Higiena dla zdrowia
Podstawowym warunkiem decydu-
jacym o jakosci, trwalosci i zdrowot-
nosci miesa i jego przetworéw jest
przestrzeganie wymagan sanitarno-
-weterynaryjnych w calym cyklu
produkeyjnym. Mieso jest doskonatg
pozywka dla drobnoustrojéw, dla-
tego tak wazne jest utrzymanie hi-
gieny pomieszczen, maszyn, sprzetu
i urzgdzen oraz zdatnej do spozycia
wody uzywanej do produkeji.

Po uboju bada si¢ wszystkie zwie-
rzgta rzezne. Na podstawie wynikéw
badai poubojowych lekarz wetery-
narii wydaje orzeczenie, dotyczace
przydatnosci migsa do spozycia.

Po zbadaniu migsa nalezy utrzy-
maé niska temperature (ok. 6 °C)
w czasie przechowywania i maga-
zynowania péltusz, badz elementéw
uzyskanych z ich rozbioru. Rozbioru

pottusz dokonujemy na drugi dzien

po uboju.

Wykrawanie i klasyfikacja

Czynnosci, w wyniku ktérych na-
stepuje oddzielenie migsa od kosdi,
skér, chrzgstek, tluszczu i grubych
$ciegien, nazywa si¢ wykrawaniem
migsa. Migso otrzymane z wykrawa-
nia jest poddawane klasyfikacji, ktéra
polega na podziale na klasy jako$cio-
we. To wazna czynnoé¢ — bedziemy
wraca¢ do klas miesa przy receptu-
rach. Gléwne korzysci wynikajace
z przeprowadzenia klasyfikacji miesa
przeznaczonego do produkgji, pole-
gaja na ekonomicznym wykorzysta-
niu surowca i wartoéci produkowa-

nych wyrobéw.

Migso uzyskane z péitusz wieprzo-
wych dzielimy na cztery klasy:

e kl. I — migso chude bez ttuszczu
i éciegien, np. z szynki,

* kl. IT — migso tluste, przeroénigte,
np. z boczku,

e kI.IIT — mieso $ciegniste, np. czesé
z lopatki, golonki,

* k. IV — migso krwawe.

Peklowanie i solenie
Peklowanie jest jednym ze sposobéw
utrwalania miesa. Polega na dziataniu
na migso sktadnikami, ktére przedtu-
zaja trwalo$¢ produktu, a takze nada-
ja mu trwala, rézowoczerwong bar-
we, atrakeyjny smak i zapach. Moz-
na peklowa¢ na sucho lub w zalewie
w temp. 4+6 “C. Mieso do peklowa-
nia powinno by¢ dobrze schiodzone.
Do peklowania uzywamy réwniez
cukru, ktéry dodaje smaku, ale takze
sprawia, ze mieso jest kruche. Latem
dodaje sic mniej cukru, poniewaz
przyspiesza on fermentacje.

Aby utrwali¢ barwe i jako$¢ peklowa-
nego miesa uzywamy kwasu askor-
binowego (witamina C). Hydrolizat
biatkowy (maggi) — polepsza smak
i aromat wedlin, wzmaga apetyt i uta-
twia przyswajanie pokarmu.

Solenie jest jednym z najstarszych
sposobdw utrwalania migsa. Mieso
po soleniu musi by¢ przechowy-
wane w chtodnym pomieszczeniu.
W dawnych czasach uzywano soli
i saletry, dzisiaj uzywa sie gotowe;j
mieszanki — peklosoli.

Wedzenie

i obrébka termiczna
Wedzenie ma na celu nadanie miesu
i wyrobom miesnym wickszej trwa-
losci, atrakcyjnej barwy, polepszenie
smaku oraz zapachu. Dym, ktéry
w czasie wedzenia przenika do miesa,
ma wlasciwosci bakteriobdjcze. Pa-
migtajmy o tym, Ze najpierw rozpala-
my i rozgrzewamy wedzarnie, a dopie-
ro pézniej umieszczamy w niej wyroby.
Obrébka termiczna to:

° gotowanie,

° parzenie,

* pieczenie.

Wicksze kawatki migsa potrzebuja
dluzszego czasu parzenia czy gotowa-
nia. Przyjmuje si¢ 50 minut parzenia
na 1 kg wedzonki, w temperaturze
84 °C. Natomiast kielbasy parzy sie

przez 30 minut, w temperaturze 72 °C.

Co jest potrzebne (oprécz migsa),
aby przygotowaé¢ wedliny na $wig-
teczny st6t w domu:

* Maszynka do mielenia miesa, naj-
lepiej z trzema siatkami o réznej $red-
nicy oczek. Jezeli posiadamy jedno
sitko to tez wystarczy, ale w tym przy-
padku musimy zemle¢ migso klasy II
dwa razy, a migso klasy III trzy razy,
aby uzyska¢ odpowiednig kleistosé,

* Lejek do maszynki, ktéry postuzy
do napelniania jelit farszem. Moze-
my kupic¢ takze nadziewarke do kiet-
bas (np. o pojemnosci 6 litréw).

* S6l lub peklosél, przyprawy, jelita,
siatke do szynek, przedze — mozna ku-
pi¢ w niektérych sklepach miesnych,
marketach, a takze w hurtowniach za-
opatrujgcych przemyst miesny,

* Termometr do mierzenia tempe-
ratury wody podczas parzenia uwe-
dzonych wyrobéw.
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* Reczna nastrzykiwarka do migsa,
ktéra stuzy nie do zwigkszenia masy
miesa, ale i do przyspieszenia peklo-
wania (s6l przenika w glab migsa
2 cm na dobe). Wedzonki peklujemy
wtedy réwnomiernie i szybko,

* Plastikowe pojemniki masarskie,

* Wedzarnia — najlepiej murowa-
na, na poczatek wystarczy jednak
blaszana beczka. Jezeli nie mamy
beczki, mozemy przygotowaé we-
dliny niewedzone, réwniez smaczne
i zdrowe.

* Drewno do wedzenia — bukowe,
olchowe, degbowe oraz z drzew owo-
cowych (nie sprochniate). W zalez-
noéci od uzytego gatunku drewna,
otrzymuje si¢ rézne zabarwienie we-
dlin i mies oraz odmienny smak.

Drewno debu, buku i olchy nadaje za-
barwienie brazowe, drewno czereéni
- odcien czerwieni, dzieki jatfowcowi
uzyskujemy ciemne i aromatyczne
wedliny. Dzi$§ drewna jatowca prawie
nie stosuje sie do wedzenia, cze$ciowo
nmozna go zastapi¢ owocami jatowca.

Produkcja wedzonek

Do wyrobu wedzonek mozna prze-
znaczyc:

* schab — poledwica sopocka,

* migso od szynki — szynka gotowa-
na, ogonéwka,

* karkéwke — baleron,

* boczek — boczek wedzony, rolada.

Mozemy peklowaé i wedzi¢ réwniez
stoning, golonke, zeberka, kosci od
schabu czy nawet udka z kurczaka, ale
i wolowine ekstra, z ktérej mozemy
zrobi¢ szynke wolowsa. Sloning, ze-
berka, kosci od schabu 1 udka z kur-
czaka zalewamy na trzy dni solankg
- 10 litréw wody (przegotowanej),
1 kg soli lub peklosoli, 15 dkg cukru,
30 ml maggi. Wedzong stoning, ze-
berka i kosci od schabu nie parzymy.
Tylko udka nalezy parzy¢ przez 30
minut, w temperaturze 84 °C. Nato-
miast uwedzong i jeszcze goracy sto-
nine mozemy posypac ostrg papryka.

Szynka wiejska

peklowana na sucho

Migso szynki wieprzowej (ok. 5 kg)
nacieramy solg (lub peklosolg) i przy-
prawami - 20 dkg soli, 1 dkg cukru,
1 dkg kolendry, 4 gozdziki, 30 zia-

ren czarnego pieprzu, 15 ziaren ziela
angielskiego (pieprz, gozdziki i ziele
angielskie mielimy), 5 listkéw bob-
kowych, 1 gtéwka czosnku (czosnek
wyciskamy).

Dokladnie nacieramy migso sola,
a nastepnie z kazdej strony posypu-
jemy przyprawami wymieszanymi
wezesniej w miseczce. Na dnona-
czynia (przy wickszej ilosci mig-
sa — powinien by¢ to pojemnik
masarski) wysypujemy reszte soli
i ukladamy bardzo scisle. Pekluje-
my przez dwa tygodnie, przewra-
cajac miegso, co dwa dni. Tniemy
na kawalki np. po 1 kg i sznurujemy
przedza wzdtuz i w poprzek (moz-
na uzy¢ siatki do szynek). Aby wlo-
zy¢ szynke do siatki, obcinamy dwa
korice plastikowej butelki po wo-
dzie mineralnej 1,5 1, naktadamy
siatke, do $rodka wktadamy mieso
i wypychamy razem z siatka. Siatke
wigzemy z dwoéch stron, na jednej
robimy petelke, aby zawiesi¢ na kiju
wedzarniczym. Szynki zawieszo-
ne na kijach wktadamy do dobrze
nagrzanej wedzarni i wedzimy cie-
plym dymem przez ok. 4 godziny.
Po uwedzeniu parzymy w tempe-
raturze 84 °C przyjmujac 50 minut
na 1 kg szynki. Po parzeniu lek-
ko studzimy strumieniem zimnej
wody. Moze si¢ zdarzy¢, ze brakuje
nam czasu. Peklujemy wtedy tylko
przez trzy dni. Migso nacieramy
polowa soli i przyprawami, nastep-
nego dnia nastrzykujemy solanka
(2,5 litra wody przegotowanej z po-
zostalg solg).

Kietbasa wiejska

Na przygotowanie 10 kg farszu po-
trzebujemy migsa — klasa I — 5 kg
(moze by¢ odszynki, chuda czes¢
lopatki) i 8 dag soli lub peklosoli,
klasa II - 4 kg (boczek, thusciejsze
miesa, nie podgardle, ktére nadaje sie,
ale na pasztetows) i 6 dag soli, klasa
IIT - 1 kg (migso z golonki, fopatki
wieprzowe lub prega wolowa) i 2 dag
soli. Kazdy rodzaj migsa pokrojonego
na male kawatki (2 na 5 cm) solimy,
uktadamy $ciSle w przygotowanym
naczyniu i peklujemy kazdy rodzaj
miesa osobno przez dwa dni. Dlacze-
go osobno? Dlatego, Ze migso pierw-
szej klasy powinno by¢ zmielone naj-
grubiej, klasy drugiej — nieco drobniej,

a klasy trzeciej — najdrobniej, poie—
waz bedzie to nasz klej, dzigki ktére-
mu kielbasa si¢ nie rozpadnie.

Po peklowaniu i zmieleniu, do migsa
klasy III dodajemy 4 dag mielonego
pieprzu, 2 gléwki czosnku zmiazdzo-
nego i pét litra wody, starannie mie-
szamy. W nastgpnej kolejnosci doda-
jemy mieso klas I i II. Mieszamy tak
dtugo, az farsz bedzie si¢ kleit do rak.
Farszem napelniamy scisle jelita wie-
przowe o srednicy 26-28 mm i okre-
camy batony dlugosci ok. 20 cm.
Uformowane kielbasy zawieszamy
na kijach i wedzimy przez ok. 4 go-
dziny w cieplym dymie. Parzymy
30 minut, w temperaturze 72 °C.
Po sparzeniu schtadzamy strumie-
niem zimnej wody. Jezeli wedzimy
w goracym dymie, uzyskamy kielbase
pieczong, nie musimy jej wtedy pa-
rzy¢. Mozemy nie wedzié, wtedy uzy-
skamy kielbase biala, ktéra parzymy
tak samo jak wedzona.

Inne zastosowanie farszu - na go-
tabki lub gotowane w stoikach przez
ok. godzine. Mozna tez usmazy¢
z niego mielone kotlety.
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