Rogerowasciggawka podstawowa - dla pocrtkuj acych

Peklowanie suche:
16-20g peklosoli na 1kg gsa (hzka ptaska soli 18g, peklosoli 15g).¢dfiny dojrzewagce 35-45gr.

Peklowanie mokre wg Dziadkajak dia mnie za stone i trzeba moézyoniewa peklug w cyklu 5-6 dniowym zmniejszam #6 soli o 30%).

llogc dni peklowania 1 2 3 4 5 6 7 8-10 11-13
Stezenie wg solomierza 17-16 16-15 15-14 14-13.2 13-12,2 12-11 11.1-10.1 11-10 9.1-9
Temperatura peklowania 48°C 4-8°C 48°C 4-8°C 48°C 48°C 4-8°C 4-8°C 4-8°C
Nastrzyk Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak | Tak Tak | Tak Tak | Tak Tak | Tak Tak
llosc nastrzykdw 400 500 (400 400 | 300 300 )150 200|100 1.50 (100 140|100 130 (100 120|100 1.00
ml w jednym nastrzyku | 60.00 60.00 | 60.00 &0.00 | 60.00 &0.00 | &0.00 60.00 |60.00 &0.00 |60.00 60.00 |60.00 60.00|60.00 60.00 |60.00 60.00
llosc ml nastrzyku tacznie  |240,00 300,00 [240,00 240,00 (180,00 180,00) 90,00 120.00 ) 60,00 90.00 | 60.00 84,00 | 60.00 78.00 | 60,00 72,00 | 60.00 60,00
miesa w kg | Masowanie po nastrzyku | Tak Tak Tak Tak Tak Tak Mie Mie Mie Mie Mie Mie Mie Mie Mie Mie Mie  Mie
1,0 Peklosdl ( gramy ) 80 76 74 70 68 64 62 60 58 56 54 52 50 43 46 44 42 40
1,0 Woda ( Litry ) 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 04 04
1,5 Peklosdl ( gramy ) 120 114 111 105 102 96 93 90 87 84 81 78 75 72 69 66 63 60
1,5 Woda ( Litry ) 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 086
2,0 Peklosdl ( gramy ) 160 162 1438 140 136 128 124 120 116 112 108 104 100 96 92 88 84 80
2,0 Woda ( Litry ) 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8
2,5 Peklosdl ( gramy ) 200 190 185 175 170 160 155 1580 145 140 135 130 126 120 115 110 105 100
2,5 Woda ( Litry ) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
3,0 Peklosdl ( gramy ) 240 228 222 210 204 192 186 180 174 168 162 166 150 144 138 132 126 120
3,0 Woda ( Litry ) 12 1.2 1.2 1.2 1.2 12 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1,2 1.2 12 12 1.2 12 1.2
3.5 Peklosdl ( gramy ) 280 266 259 245 238 224 217 210 203 196 189 182 175 168 161 164 147 140
3.5 Woda ( Litry ) 14 1.4 1.4 1.4 14 14 1.4 1.4 1.4 1.4 14 1.4 1.4 14 14 14 14 14
4,0 Peklosdl ( gramy ) 320 304 296 280 272 256 248 240 232 224 216 208 200 192 184 176 168 160
4,0 Woda ( Litry ) 1.6 1,6 1.6 1.6 1.6 1.6 1.6 1,6 1.6 1.6 1.6 1.6 1,6 1.6 1.6 1.6 16 1.6
4,5 Peklosdl ( gramy ) 360 342 333 315 306 288 279 270 261 262 243 234 2258 26 207 198 189 180
4,5 Woda ( Litry ) 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8
5,0 Peklosdl ( gramy ) 400 380 370 350 340 320 310 300 290 280 270 260 250 240 230 220 210 200
5,0 Woda ( Litry ) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Peklowanie po mojemu:

Na litr wody 100g peklosoli (50/50 z s@); 0,5I solanki na 1kg megsa — peklowanie tygodniowe (5-maks 10 dni) nastrzylaczej gesto do samegdrodka miesni
ta sama solanka w ktérej mieso lezy (nie doliczat do 0,51 na kg). W tym przypadku solanka jest 9-1% i dla mnie a lubi¢ stone jest OK. bez moczenia
Osadzanie/ociekanie:

2-3h w temperaturze pokojowej max 30st C - 12hmo2-10st C

Osuszanie:

30min-1h w temperaturze nagsziej 35-55st C bez dymu i z dabeyrkulach powietrza w komorze (ma byowierzchniowo suche)

Wedzeniesrednio gestym dymem (optymalne):

2-12h - na geyco 45-60st C (optymalna to 55st €¢dnio 2-3h po osuszaniu ; na zimno temperatur2520-C i duo diuzej 8-12h do koloru czasem i dkj.
Parzenie:

30-45 minut woda zagrzana do 80st C wkladamy uitgemy 75-85st C (optymalna 80) do uzyskania 6872wewntrz wyrobu- po parzeniu schtadzamy chywil
w wodzie 40-50st i wyjmujemy do wolnego styegia suszenia. Palwice parzymy 10-15min. Szynka, boczek ,baleron (takiel&g) wrzucamy na watek potem
parzymy w 80st C przez ok. 40min, szgnkrzucamy pierwsgi chwilkg gotujemy — okoto 10min. Boczek parzymy najafunawet 1 % do 2 godzireby byt super
migkki.

Ogédlnie

szynka- gotowanie w 100st C przez 10-15 mianpgj parzenie w temp. wody 80-82C - weytnz 68-70st C

kietbasa - temp.wody 72-75st C - weytnz 68-70st C

boczek - temp. wody 80-82st C - weytnz 68-70st C ( ja parze do 74-76st C)

dréb -temp. wody 80-82st C - weytrz najgrubszego rgnia 72st C

poledwica -temp.wody 75-80st C - wewtrz 60st C — ja nie pagavedze razem z reszti mam polsurow prawie tososiowi taka lubig;)

Ryby:

Ryby i kurczaka seltak jak wedzonki 10dkg soli (lub sél-peklosél 50/50) na t Vitody, litr solanki na kg ryby- do solanki na @éatzasem od wieczora do rana ;)
Wyjatkiem jest tosé sok go ,z reki” na sucho grubo tam gdzie grubiej potem mniepdona. Kurczaka po wygiu z solanki a przed gdzeniem parzdodajc
wioszczyzr, po ociekngciu i przestygniciu osuszamy w wdzarni & skdrka zrobi si lekko mazista i wdzimy do uzyskania koloru okoto 3h.

Tabela peklowania ryb wg Andyandy:

Soleniel/ h
6

powietrzu osuszamy (skorka rob¢ giergaminowa) nagbnie do wedzarni 50-55st okoto 1,5-2h i ngphie na kacowke wedzenia zwgkszamy temperatgdo 95st C
az do pojawienia si smakowitego zapachu okoto 30-40 min (po pierwseymuizeniu pstiga czy makreli kady sk zorientuje)
tososia i pstfga na zimno solimy na sucho po osuszegganikiem i wsgpnym na powietrzu ja ydz; ,na jeden raz” 10-12h nina diuwej.



Kietbasy:
Ok. 50-80ml wody (1/4 ; 1/3 szklanki) na 1kg farszavodzie rozpuszczamy przyprawy+czosnek i dodajdmynasy wizacej. Dodatek wrgtku do masy podczas
wyrabiania powodujeze gotowa kietbasa jest ,krucha” propogljedys sprobowad na czsci farszu.

Przyprawy orientacyjne dawkowanie na 10kg farszu letbasianego : +odzaj przypraw zalae od przepisu
Pieprz naturalny — 1-2dkg @a to 7g) — 2-3 ki na 10kg
Majeranek — 7-10g

Cukier — 2dkg (tyka to 12g) — 1,5-2 ki

Gatka muszk. — 3-89

Kminek — 3-9g

Kolendra — 3-7g

Kardamon — 2-4g

Gorczyca — 5-6g w Mortadeli nawet 2dkg

. Papryka stodka — 8-15¢g @ya to 8,59)

10. Ziele angielskie — 3-5g

11. Czosnekwiezy — 2dkg — (dwigrednie gtoéwki)

12. Jatowiec — 10-12g

CoNoUA~AWONE

Przeliczanie wagowe:

1kg = 100dkg
1dkg = 10g
10dkg = 100g

100dkg = 1000g
Normy zuzycia ostonek na 1 kg farszu.

1. Szynka wieprzowa gotowana
Siatki kurczliwe - 0,195 m /kg
2. Szynka wieprzowa wedzona
Siatki kurczliwe - 0,178 m /kg
3. Baleron gotowany
Katnice bydéce - 0,18 szt/kg.,qeherze bydice - 0,63 sz/kg.,qeherze wp - 0,87 szt/kg
Ostonki biatkowe 85-120 mm - 0,235 m/kg, siatkidaliwe - 0,217 m/kg
4. Poledwica wedzona
Katnice bydéce - 0,225 sz/kg., ostonki biatkowe fi 65-85 mm58&8 m/kg
5. Salami - batony o dtugéci -35-40 cm
Jelitasrodkowe bydfce fi 50 mm - 0,693 m/kg, krzgwki o wigkszejsrednicy - 0,264 kg/kg
Ostonki biatkowe fi 60-65 mm - 0,756 m/kg
6. Kabanosy - batony o dhugéci 30-35 cm
Jelita cienkie baranie 4,16 m/kg, ostonki biatkdin22 mm - 3,904 m/kg
7. Kielbasa mysliwska sucha odkrcana w odcinki 18-20 cm
Kietbasnice o fi do 32 mm - 1,65 m/kg
8. Kielbasa krakowska sucha batony o dtuggri 35-40 cm
Jelitasrodkowe bydce fi 50-60 mm- 0,732 m/kg, ostonki biatkowe fi 68n - 0,547 m/kg
Przelyki bydéce 0,858 szt/kg
9. Kielbasa bielska - batony o dtugéci 35-45 cm
Jelitasrodkowe byd$ce wszystkich kalibréw - 0,782 m/kg, ostonki biall®fi 65 mm-0,486 m/kg, przetyki bygle - 0,850 m/kg
10. Frankfurterki - batony o dtugo$ci 15-18 cm
Jelita cienkie baranie o fi do 22 mm - 4,657 m/kgtonki biatkowe fi 22 mm - 4,05 m/kg
11. Kietbasa jalowcowa - batony o dtug. zewgtrznej 50-70 cm
Jelita wiankowe bydte o fi powyej 36 mm - 1.326 m/kg
12. Kietbasa piwna
Pecherze mate - 1,156 szt/kg
13. Kietbasa polska wedzona - batony o dtugéci 30-35 cm
Kietbasnice fi 32-36 mm - 1,461 m/kg, ostonki biatkowedft do 40 mm - 1,176 m/kg
14. Kietbasa bydgoska surowa - diug. batonu 20-30 cm
Kietbasnice fi 32-36 mm - 1,512 m/kg, ostonki wiskozow&# do 40 mm - 1,26 m/kg
15. Kietbasa rzeszowska - dtug. batonu 18-20 cm
Kiethasnice fi 32-36 mm - 1,548 m/kg
16. Serwolatka - dtug. batonu - 20-25 cm
Ostonki biatkowe lub celofanowe fi 60 - 65 mm -0 5/kg
17. Serwolatka poitrwata - dtug. batonu 20-25 cm
Ostonki biatkowe fi 60 mm - 0,72 m/kg
18. Kietbasa -zywiecka dtug. batonu 35-45 cm
Jelitasrodkowe byd$ce wszystkie kalibry - 0,780 m/kg, przetyki byck - 0,861szt/kg
19. Kietbasa betzka - dtug. batonu 35-45 cm
Jelitasrodkowe byd$ce wszystkich rozmiaréw - 0,870 m/kg, przetyki ki - 0,820 m/kg
20. Kielbasa glogowska - dtug. batonu 45-50cm
Kietbasnice fi 32 - 36 mm - 1,264 m/kg
21. Kielbasa podhalaiska - batony o dtug 30-35 cm
Kiethasnice fi 32 - 36 mm - 1,411 m/kg
22. Kielbasa biatostocka
Jelita wiankowe bydte fi do 40 mm - 1,232 m/kg. ostonki biatkowe lutskozowe fi 32-40 mm - 1,320 m/kg
23. Mortadela - batony o dtug. 35-40 cm
Ostonki biatkowe fi 85 - 100 mm - 0,317 m/kg
24. Metka dtug. w jelitach wiankowych 45-70 cm na zewgtrznym obwodzie w ostonkach sztucznych - dtug. batw 20 - 25 cm
Jelita wiankowe fi 36 - 40 mm - 1,116 m/kg ostonkskozowe fi 32 - 40 mm - 1,069 m/kg
25. Paréwki - dtug. batonu 12-14 cm
Jelita cienkie baranie fi do 24 mm - 4,480 m/kdooki biatkowe lub wiskozowe fi do 24 mm - 4,256kn/
26. Kielbasa paréwkowa - dtug. batonu 14-16 cm
Kietbasnice fi 32 - 36 mm - 1,711 m/kg



27. Serdelki - diug. batonu 6-8 cm
Ostonki biatkowe fi 35 mm - 1,627 m/kg, jelita wkawe bydtce fi 36 mm - 1,680 m/kg, kietaice fi 32 - 36 mm - 1,680 m/kg
28. Kielbasa serdelowa - dlug. batonu 25-30cm
Kietbasnice fi 32 - 36 mm - 1,851 m/kg, ostonki celofanowéskozowe lub biatkowe fi 32-40 mm - 1,870 m/kg
29. Biala surowa - diug. batonu dowolna
Kietbasnice fi 32 - 36 mm - 1,780 m/kg
30. Kietbasa mielona - dtugdéé batonu 40-50cm
Ostonki biatkowe fi 80 - 85 mm - 0,360 m/kg
31. Kielbasa zwyczajna - dtug batonu 35-40cm
Kietbasnice fi wszystkie kalibry - 1,650 m/kg
32. Kielbasaslaska - diugai¢ batonu 12-14 cm
Kietbasnice fi do 32 mm - 1,764 m/kg
33. Kielbasa podlaska - dtug batonu 25-30 cm
Kietbasnice fi 32 - 36 mm - 1,617 m/kg

Srednica sitek maszynek do misa :
- maszynka 5 - 54 mm

- maszynka 8 - 62 mm

- maszynka 10 - 70 mm

- maszynka 22 - 81 mm

- maszynka 32 -100 mm

Orientacyjny przelicznik na gramy produktéw spozywczych:
Objetos¢ na gramatur

s6l kuchenna 51 15,3 244.8
s6l morska 41 12,3 194,4
cukier 4,1 12,3 194,4
cukier puder 2,7 8.2 1304
maka pszenna 2,8 8,3 132
maka zytnia 19 5,7 91,2
maka ziemniaczana 3,6 10,8 172,8
maka kukurydziana 3.2 9,6 153,6
maka ryzowa 3.2 9,6 153,6
mleko w proszku 2,4 7,2 117,6
soda oczyszczona 4,3 12,9 208,8
proszek do pieczenia 4,5 13,5 216
drozdze aktywne 6,1 18,3 295,2
ryz 3 9 144
kasza 3,6 10,8 172,8
masto 4,8 14,4 232,8
smalec 4,6 13,8 223,2
majonez 4,6 13,8 223,2
musztarda 53 15,9 254,4
przecier pomidorowy 54 16,2 259,2
ziota (suszone - waga usredniona) 0,5 15 24
ziofa (mielone - waga usredniona) 0,6 18 28,8
przyprawy - nasiona i korzenie 2 6 96
(suszone/ granulat - waga usredniona)

przyprawy - nasiona i_korzenie 25 75 120
(mielone - waga usredniona)

szafran 0,64 1,92 30,72
Zioka i przyprawy suszone i mielone ngapardziej intensywny smak i zapach, - kg posiekanych ziédwiezych
odpowiada 1 tyeczce ziét i przypraw suszonych i 1/2dgzki mielonychdla uzyskania 1 kg szafranu, potrzeba 200
tys. kwiatow krokusa




Wyroby alkoholowe:
Tabela rozrabiania spirytusu:

Tyle % chcemy migt

100 90 85 80 75 70 65 60 55 50 45 40 35 30 25 20

95 0,118 0,188] 0,267 0,35[ 0,462 0,583 0,427 000, 1,111 | 1,375 1,714 2,167 2,801 3,75p

90 0,125 0,200 0,284 0,38p 0,500 0,686 0,800 001, 1,250 1,571 2,000 2,60 3,50p
,7p0 0,

0 0,7,

D 0,64

Awrew o 9)AL

Prosta tabelka przeliczeniowa, ktéra mam nagzpgjyda s} kezdemu ,Nalewkarzowi”, okréa ilos¢ dolewanej wody do dego % destylatu w celu uzyskania
konkretnego stenia alkoholu, w wikszdci przypadkow interesuje nas moc wgipwa 40%, ograniczylem przeliczanie do toleraBbeti.

Drugi sposob:

zawartd¢ alkoholu dzielimy przez procent jaki chcemy uzyskad wyniku odejmujemy ,1”. Jednostlprzeliczeniow jest 1 litr. | wychodzi Nam ile mamy ddla
wody do spirytusu- przykfad:

Litr spirytusu 85%, musimy rozrobina 40%:

85/40=2,125-1=1,125 litra i to jestslavody, kton nalezy dola.

Dalej juz prosto zaktadag, ze mielsmy takiego spirytusu 4,61 :

4,6 x 1,125 = 5,175 litra wody na c&o

Nalewki:

Owoce zalewamy alkoholem a:gtniu maks 70% ja stogup5-60% - w tym szeniu najlepiej maceraijsi¢ / tuguja smaki , kolory i aromaty, wyggjamy tak cat
dobra® z owocow. Zalanie 95% spirytusem rektyfikowanymvpduje natychmiastowe zakonserwowanie i ,zaragieisparzenie” giowocow. Myle, ze ten cgsto
popetniany bid nawet w starych przepisach wynika z ,za&atbistorycznych” kiedy spirytusem produkowanym czy to w matych gorzelhiezy ,chatupniczo”
nazywano ju destylaty powyej 60% . Dlaczego najpierw alkoholem a nie cukream@ dlategoze cukier + owoce to pdzej czy péniej fermentacja a o to chyba nie
chodzi.

Po maceracji owocow alkoholem trwegj w zalenaosci od rodzaju nalewki od kilku dni do kilku miesy zlewamy nalew a owoce zasypujemy cukisioy
~wyciagna¢” z nich alkohol, po catkowitym rozpuszczenig sukru zlewamy nalew odcedzajowoce i albo je odciskamy albo przetwarzamytatea chwit.
Nastpnie hczymy nalew wytrawny z sokiem alkoholowym i ,dosmamy” naleweczk,pod siebie” dostadzamy (miodem, syropem cukrowjub)wzmacniamy
dodajc spirytusu. Nagpnie nalewki odstawiamy, klarujemy i butelkujemyisagac, co butelka zawiera.

Gotowe nalewki musgdojrzewa taczac bukiety i harmonizac smak generadnzasad jest — im starsze tym lepsze nie udato miusihowa starszych ri 5-6 lat.
Nalewki stodzone majtendencje do ciemnienia, ¢gi na diugie léenie lepiej przeznaczaalewki wytrawne przygotowsg cz:$¢ do biezacego spgycia odpowiednio
wczesniej. Pestki owocoéw powoduprzy zbyt diugiej maceracji gorycgla te due powodug wytracanie kwasu pruskiego g ostranie z wignibwkami np i czasem.
Nalewki ziotowe robimy albo wytrawne albo dostadzggmiodem ja podczas macerowania. Dalej jest tak samo zlewdiltiewanie, klarowanie, dojrzewanie.
Do nalewek owocowych stogupastpujace proporcje:

Owoce / alkohol 1:1 — 1kgowocow 1 litr alkoholu 60%

Owoce / cukier 2:1 — 1kgowocow % kg cukru

Owocow cytrusowych zywamy bez albedo (biata € skorki) i bez pestek, bo wprowadzajoryczk. Ja skorlk scinam z wyparzonych owocéw obieragzio
jarzyn (macerujja maksymalnie 2-3 dni ¢sto oddzielnie), nagbnie owoce obieram dokladnie z albedo przed zataaik&oholem.

Syrop cukrowy:

Syrop taki jest prosto zrobsamemu i maatzalet, ze tatwo nim dostodzikazdy alkohol i nie powoduje jego ¢tienia tak jak dodatek cukru krystalicznego stabo
rozpuszczaicego s¢ w alkoholu.

1kg cukru

0,51 wody — klasycznie powinno by120ml wtedy w litrze bdziemy mieli 1kg cukru ale tak mi piwiej bylo zapamitac i tak robt ®

Wodg doprowadzamy do wrzenia wsypujemy cukier i rozpaamy, gotujemy lekko ca#6 okoto 10 min szumygg powstagca piarg. Aby unikmé p&zniejszej
krystalizacji syropu przed gotowaniem dodajemy lekasytrynowy 0,7-0,8gr na kg cukru lub sok z cytryRo przestygrtiu przelewamy w butetk

Syrop cukrowy jest teczgsto wykorzystywany jako dodatek do drinkéw wtedgypjlego wykonywaniu stosujemy propaydj:1 - czyli 1 litr wody /1kg cukru.
Owoce po maceracji nalewek:

W zaleznoéci od tego jakie to owoce albo zasypjg raz jeszcze cukrem a ngstie przesmeaam dodajc cukierzelujacy i dosmaczam np. sokiem z cytryny wtedy
wychodzi mi smaczna alkoholowo-kive ,przektadka” do ciasta czy toru lub polewa deettéw (tak przetwarzam przemge wisnie, czarg porzeczk i zurawirg)
albo rob¢ Chutney czyli stodko-kwéno-pikantny dodatek dogdlin i migs. Tu jest pole do popisu dla eksperymentatoroweisspdodatki warzywne typu pomidory
czerwone czy zielone, cebula, czosnek etc — wsieystivyty dozwolone ponej dwa przyktadowe zestawienia sktadnikow.

Chutney ze Sliwek:

2kg sliwek wegierek

1 gtéwka czosnku

1 szklanka octu

3 dkgswiezego tartego imbiru lub 2 #gczki mielonego imbiru

10 straczkdw czerwonej ostrej papryki lub 2dgzki sproszkowanej

2 tyzki stotowe soli

ok. 25 dkg cukru — 1 ¥ szklanki

Do duwzego naczynia winy¢ umytesliwki (bez pestek) i podgrzewana matym ogniu.



Cukier wymiesza z octem i pozostatymi sktadnikami(czosnek, impapryka drobno posiekana)

Zalat $liwki kiedy puszcz sok. Smay¢ na bardzo matym ogniu, o mieszajc, & wytworzy sk jednolita gsta masa, co me potrwa kilka godzin, przetay¢ do
stoikdw, zapasteryzowaNie spaywac przed uptywem tygodnia, bo chutney musi dajrze

Dobrze zakonserwowany chutneyima przechowywaprzez kilka lat.

Chutney z mirabelek

1 - 2 kg wydrylowanych mirabelek

1 duza cebula

1 duze kwane i soczyste jabtko

3 dwe zbki czosnku przeénicte przez prask
2 czubate tyeczki startegéwiezego imbiru
1 dwaswieza papryczka chili

250 ml biatego octu winnego

1 mata tyeczka soli

18 tyzek cukru

2 lyzki oleju stonecznikowego

1/2 tyzeczki cynamonu



