Biala Kielbasa w Sloiku

Skladniki:

Migso do produkcji kietbasy pochodzi wytacznie od tucznikOw rasy zlotnickiej pstrej, ktora jest
rasg zachowawczg z regionu wielkopolski. Tuczniki pochodzg z gospodarstw posiadajacych
status gospodarstw ekologicznych.

Swinia ztotnicka pstra jest tradycyjna, stara rasa polska, od poczatku hodowana w czystosci
rasy, bez dolewu krwi innej rasy. Jest to $§winia taciata, czarno-biata z przewagg barwy biatej,
o uszach zwistych, o wyjatkowo wysokiej jakosci migsa, przy duzej zawartosci tluszczu w
tuszy. Rasa ta stanowi cenny material genetyczny ze wzgledu na wystepowanie rzadkich
haplotypéw na 15 chromosomie. Rasa ta jest zagrozona wyginigciem z uwagi na niskg plennos¢
1 stosunkowo dtugi okres tuczu.

Do produkcji Biatej Kietbasy w Stoiku uzywa si¢ nastepujacych klas migsa:
migso wieprzowe klasa 1A — 20%

migso wieprzowe klasa IIB — 65%

migso wieprzowe klasa III — 15%
Przyprawy uzywane w procesie produkcji:
- pieprz czarny mielony — 0,30

- majeranek — 0,20

- gorczyca biata — 0,60

- czosnek $wiezy — 0,40

- cukier — 0,20

- s0l peklujaca (0,25) — 2,20

- s0l ktodawska — do smaku.

Produkcja odbywa si¢ bez uzycia srodkéw podnoszacych wydajnos¢, polepszajacych wyglad
1 wplywajacych na dlugotrwatosc.

Metoda produkcji:

1. rozdrabnianie

Poszczegblne klasy migsa rozdrabniane s3 oddzielnie w tzw. wilku:migso klasy IIA
rozdrabniane jest do rozmiaréw ¢ 8mm, klasy IIB - ¢ 6mm, klasy III - @ 3mm. Zr6Znicowanie
stopnia rozdrobnienia pozwala na dobre wymieszanie masy (bez wolnych przestrzeni pomig¢dzy
czastkami surowca).



2. mieszanie

Rozdrobnione migso przektada si¢ do mieszalki i miesza si¢ z przyprawami, dodajagc wody
z lodem, do rownomiernego rozmieszania wszystkich sktadnikow 1 uzyskania konsystencji
,»pOlzwigzanej”.

3. napelnianie stoikow

Stoiki o gramaturze 230 gram, napetniane sg farszem za pomocg nadziewarki i odstawiane na
calg dobe do chlodni w celu dobrego wybarwienia farszu na catym przekroju. Nastepnie
zaktadane sg nakretki i doktadnie dokrecane.

4. pasteryzacja

Proces pasteryzacji nastepuje w komorze warzelniczej. Kietbase w stoiku pasteryzuje si¢
podwdjnie w celu wydzielenia si¢ galaretki w gérnej czgsci stoika. Pasteryzacja ma na celu
zabezpieczenie produktu przed zepsuciem i otwarciem si¢ stoika. Tym samym przedtuzana
jest trwato$¢ produktu. Produkt mozna przechowywac¢ do 90 dni.

5. chlodzenie i skladowanie

Po zakonczonej obrobce termicznej (pasteryzacji) stoiki schtadza w temperaturze +8° C
w chlodni powietrzem, a po schtodzeniu przenosi si¢ do magazynu wyrobow gotowych, gdzie
sktaduje si¢ je w temperaturze od +2 do +4° C.
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