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Pakowarki prézniowe HENKELMAN:

Blisko 30 modeli do wszystkich zastosowan,
Niewiarygodna jakos¢é w dobrej cenie,
Zastosowanie pomp préozniowych BUSCH,
Pakowanie w atmosferze modyfikowanej MAP,
Petna funkcjonalnosé dlaréznych produktow, :
Nowoczesne wzorictwo, Drukowanie etykiet

dla spetnienia
wymogoéw HACCP

Pakowarki dwukomorowe typu
“MOJA-TWOJA” z listwami
o dlugosci od 450 do 1100 mm.

Rowniez w wersji automatycznej
z przenosnikami tasmowymi.

Dwukomorowe

SolArM s.c.
o ArM ul.Wegierska 205 tel.: 18 44572 14 solarm@solarm.pl
33-300 Nowy Sgcz fax: 18 44579 70 www.solarm.pl
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Szanowni Panstwo,

Z okazji Swigt Wielkanocnych
sktadamy Paristwu
szczere Zyczenia pokoju, wiary i mifosci.

By nadchodzqcy czas byt przepetniony
spotkaniami z rodzing i odpoczynKiem,
Ktory doda sit i zmotywuje
do podejmowania Kolejnych wyzwari,

a nadchodzgca
wiosna wypetni storicem Paristwa Zycie osobiste
i zawodowe.
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Industrial

Auctions sv

Online auctions for the food and beverage r'ndusty

25 kwietnia: Aukcja internetowa maszyn oraz inwentarza bylej lokalizacji
Vion Food Group w Wunstorf, Niemcy

Dni otwarte: Adres: Jenaer Str.3, 31515 Wunstorf (Niemcy)
19 kwietnia 2017 w godzinach 13:00 - 17:00 < e
20 kwietnia 2017 w godzinach 9:00 - 13:00 5~ o

FOOD GROUP

4 maja: Aukcja internetowa maszyn do kompletnego przetworstwa
spozywczego w Brokstedt, Niemcy
Dzieri otwarty: 2 maja w godzinach 9:00 - 13:00, Adres: Osterfeld 14, 24616 Brokstedt (Niemcy)

16 maja: Aukcja internetowa maszyn oraz inwentarza
Sieber Gesellschaft fiir Wurst - und Schinkenspezialititen GmbH
w Geretsried bei Miinchen, Niemcy
Dni otwarte: Adres: B6hmerwaldstral3e 55, 82538 Geretsried (Niemcy)

10 maja 2017 w godzinach 9:00 - 17:00 \s T
11 maja 2017 w godizanch 9:00 - 12:00 =

- el

All machinery and auctions: www.Industrial-Auctions.com




ASZYNY | URZADZENIA
a spozywczego i higieny produkeji

Zdrowych, pogodnych i radosnych
Swigt Wielkanocnych
zyczy firma Metalbud-Nowicki

SItA
NOWYCH TECHNOLOGII

NOWY MODEL W OFERCIE KUTROW MISOWYCH
METALBUD NOWICKI. Zaawansowana technologia
oraz najwyzsze parametry cigcia w produkcji farszéw
migsnych oraz emulsji ttuszczowych.

®
NOWICKI

www.metalbud.com
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ul. Powstancoéw 6a
PRZEDSIEBIORSTW( PRODUKCYJNO-HANDLOWE 86-050 Solec Kujawski

fax. (52) 387-21-10, tel. (52) 387-12-44
S I E R ,,duce dla tel. 696 04 47 74
Sp j astaulca migsned? e-mail: info@master-solec.pl

www.master-solec.pl
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Aparaty ubojowe Aparaty ubojowe Aplikatory do szynek Bicze gumowe Brzeszczoty do Drzwi kwasoodporne
pneumatyczne do myjek pit taSmowych
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Fartuchy ochronne  Formy siatkowe Haki Igty do nastrzykiwarek Kije wedzarnicze Klipsy do
aluminiowe, podwigzywania
kwasoodporne przetyku bydta
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Kloce masarskie Kolumny do Kota tworzywowe Kota dociskowe do Konfiskatory Kosze na noze,
formowania migsa oraz aluminiowe skoérowaczek stalki oraz rekawice
i odbtaniarek
Kurtyny paskowe Listwy naroznikowe tapy gumowe do Myijki butéw Myijki fartuchow Naboje do
szczeciniarek ogtuszania zwierzat

e B = 3% < 2

Nosniki nozy Noze do kostkownic  Noze do kutréw  Noze do skorc Noze do wycinania Noze pneumatyczne
i odbtaniarek zeberek
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Noze pneumatyczne ~ NoZe rurkowe do  Nose sita, szarpaki  Noze, sit i 5 iki ze 2
p! ty wykrwawiania P oze, sita, glowice Noze trybowniki Noze zytkowe do

trzody i bydta

do wycinania zeberek do "wilkow" kutra Karl-Schnell wycinania zeberek




P.PH.U,”"MAT’ Matgorzata Chyra

42-152 Opatoéw, lwanowice Mate, ul. Diuga 17
tel.(34) 318 08 18, fax. (34) 343 54 67

tel. kom.608 053 126

e-mail: pphumat@wp.pl, biuro@matchyra.pl
www.matchyra.pl
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Producent wyrobow ze stali kwasoodpornej

LI

Drzwi przesuwne przemystowe, Drzwi zawiasowe przemystowe, Zestaw szatniowy
chtodnicze, mroznicze chtodnicze, mroznicze

Myjka
fartuchow i butdw

Szafki ze skrytkami Myjka butow Konfiskatory
Kanaty odwadniajace z kratkg Listwy narozne

Suszarki do butéw Wazki wedzarnicze Sterylizatory Wézek na kije wedzarnicze Scianka czystosci

IR

Szafo-stoty Stoty Panele sanitarne Umywalki Stojak do workéw na $mieci

>

Stoty rozbiorowe Stot do jadalni z taboretami Kloce masarskie Wozki transportowe




& PEK-MONT*

_ Wszystkim
Klientom i Wspotpracownikom
zyczymy Wesotych Swigt!

é komory dojrzewalniczo-klimatyzacyjne @ myijki kijow @ komory tradycyjnego wedzenia

masownice prozniowe linie magazynowe oczyszozalnle sciekow
masownice przelotowe transportery pojemnikow kemunalnych
oczyszczalnie Sciekow

przemysiowych

komory wedzarmiczo-parzelnicze
komory parzelnicze

komory tradycyjnego wedzenia
komory dojreewalniczo-klimatyzacyjne

komory szokowego schiadzania

komory defrostacyjne ™Y rinie ubsiu trzody wyposazenie technalogiczne
komory barwienia linie uboju bydia drawi
piece piekamicze odwodnienia

tunele wychladzalnicze sprzet drobny
kolty warzelne
kotly uchylne

linie rozbioru wieprzowego
katty wytopu smalcu

linie rozbioru wolowego
linie rozbioru drobiu

WIECEJ NA:

WWW.PEKMONT.PL
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NEUA
potatomatyczna
Kotleciarka

ul. Matowa 21, 62-052 Komorniki
fox +48 61 833 50 65, 503 401 305

www.maga.poznan.pl




Odcinacze papieru Ostrzatki nozy
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Potki siatkowe do Praski do migs

wozkéw wedzarniczych

i 4
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Stanowiska do
oszatamiania bydta

Stalki do
ostrzenia nozy

S-haki

Urzadzenia do
ogtuszania zwierzat

Wirniki gumowe Woézki do farszu

nastrzykiwarek

PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE

MASTER sp;.

Uszczelki do komér
wedzarniczych, chtodni

ul. Powstancoéw 6a

86-050 Solec Kujawski

fax. (52) 387-21-10, tel. (52) 387-12-44
tel. 696 04 47 74

e-mail: info@master-solec.pl
www.master-solec.pl
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Peta Pistolety do wody Piyty PE na stoty Poganiacze
rozbiorowe
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Pulpity do pisania Rekawice ochronne Rozpieracze Szczotki do myjek
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Stoty rozbiorowe

Stojaki do workéw  Stoty do nadziewarek

Sterylizatory
na $mieci
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Tasmy trans. do
Tasaki, topory skorowaczek Termometry Umywalki
rzeznicze i odbtaniarek
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Widty, topaty,
wybieraki, mieszadta
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Wieszaki do boczku Wieszaki choinkowe  Wieszaki do wezy
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Wozki do przewozu Wozki na osierdzia
pojemnikow

Wézki wedzarnicze y



NOWOSCI

potatomatyczna
Kotleciarka
KOT-4

wiecej na str. 10

PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE
MASTER sp.;.

www.master-solec.pl

Ostrzatka k

nozy krazkowych

wiecej na str. 7,11,13, 15, 26, 40, 44, 48
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fax. (52) 387-21-10, tel. (52) 387-12-44
M AS I E R : tel. 696 04 47 74
S p .j ' e-mail: info@master-solec.pl
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C medoc

/ /SRS | '/ | & V- NN =

| LUMBECK
T SWOLTER

noze pneumatyczne skérowaczki pneumatyczne pity pneumatyczne do ciecia
do skérowania do szynek i fopatek miesa i kosci
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pity do mostka

gilotyny do rogéw brzeszczoty tasmowe nozyce do kopyt i rogéw
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ul. Powstancow 6a

! 86-050 Solec Kujawski
PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE tel.ffax (52) 387-21-10, (52) 387-12-44

tel. 696 04 47 74
M ASTE R Sp j e-mail: info@master-solec.pl

www.master-solec.pl

Urzadzenie opatentowane przez Gronkjaer - Dania
zapewnia wieksza wydajnos¢ pracy oraz lepszy uzysk
'ﬁ po cieciu, dzigki zakrzywionej tasmie tnacej

o gr. 0,56 mm, ktéra gwarantuje bardziej precyzyjne
ciecie. Idealna podczas pracy na poruszajacej sie
tasmie przenosnika. Statyczne
zawieszenie na przeciwwadze
gwarantuja fatwa obstuge urzadzenia.
Pita wykorzystywana jest réwniez do
bydta i dostepna w formie modutu
pionowego ze specjalnym systemem
unoszenia. Pita jest wodoodporna

i moze by¢ w tatwy sposoéb czyszczona
wodg pod wysokim ci$nieniem.

Zeberkownica zytkowa stata sie
niezbednym narzedziem w ubojniach,
w ktérych wprowadzona zostat jako
element wyposazenia linii produkcyj-
nych. Stosowana jest z powodzeniem
w zaktadach przetworstwa miesnego
na catym Swiecie.

Wystepuje w wersji pneumatycznej

i elektrycznej z czujnikiem indukcyjnym
6V, w dostepnych dwoéch predkosciach
dziafania. Urzadzenie zwieksza
wydajnos¢. Ergonomicznie uksztattowa-
ny uchwyt utatwia operatorom obstuge
zeberkownicy.

" LOPATKARKA
'Y

ZEBERKOWNICA ZYLKOWA
. \

Urzadzenie szczegolnie przydatne do obrobki
trzody chlewnej. Kompaktowa i ergonomiczna
budowa. Specjalnie zaprojektowane wgtebienie
na koncu narzedzia utatwia precyzyjny uc
topatki.

Mniejsze obcigzenie i tatwa obstuga.

Wesotych Swigt
Wielkanocnych

GRONKJAR g




ROZWIAZANIA DLA JAKOSCI | WYDAJNOSCI

Hl PSS I

PROCESSING SYSTEM SOLUTIONS

Od projektu...

¥

* Wilki 114, 130, 160, 200, 250, 280 mm

* Mieszatki topatkowe o pojemnosci 700 - 2700 |
* Nadziewarki prézniowe slimakowe

* Masownice tradycyjne i prézniowe

* Kutry misowe 50, 80, 120, 220, 330 |

* Kutry przelotowe

tel.: 18 44572 14
fax: 18 44579 70

solarm@solarm.pl
www.solarm.pl

SolArM s.c.
M ul.Wegierska 205
° r 33-300 Nowy Sacz




JARVIS

JARVIS JEST JUZ W POLSCE

Jarvis oferuje bezptatny serwis i szkolenia

Przy zakupie nowych urzadzen Jarvis
w rozliczeniu przyjmujemy stary
sprzet naszej i innych firm.

Wesotego
Alleluja

4&

L JE

EKONOMICZNE WERSJE Pl MODEL SER-04
ORAZ TARCZOWEJ SEC 180-4

Jarvis Polska Limited Sp.zo.o.

®
St. Dabrowa 39
A Rv I S 76-231 Damnica Polska
Tel: 48 59 725 62 67

Mobile: 48 696-625 474
E-mail: info@)jarvispolska.pl
Website: www.jarvispolska.pl

Swiatowy lider w dziedzinie Sprzatu do przetwérstwa migsa
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Niskowydajne kietbasy

tradycyjne

Wymagania rynku w stosunku do wyrobéw
migsnych i rosngca $wiadomos¢ nabywcow
oraz duze znaczenie przywigzania do trady-
cji doprowadzily do pojawienia si¢ na rynku
produktéw migsnych segmentéw oferujgcych
nowe grupy towarowe wedlin, takie jak:

« wyroby naturalne i ubogie w dodatki,

o przetwory ekologiczne,

o produkty wysokogatunkowe klasy pre-

mium.

W grupie produktéw wysokogatunkowych
a zarazem produkowanych w oparciu o trady-
cje regionalne, tradycyjne receptury, wzgled-
nie z wykorzystaniem tradycyjnych technik

reklama

Nadaj atrakcyjny wyglad

Wyprobuj Collarex

Jadalna ostonka kolagenowa nagrodzona
Ztotym Medalem targow Polagra Food

NOMAX. Nadajemy charakter wyrobom miesnym

www.nomaxtrading.eu

i technologii wytwarzania istotng cze$¢ sta-
nowig obrabiane termicznie kietbasy nisko-
wydajne o wydajnoéci produkcyjnej najcze-
$ciej ponizej 100%. Wyroby te charakteryzuja
sie duzg wartoécig odzywczg i sg produkowa-
ne z ograniczong ilo$ciag dodatkéw funkcjonal-
nych. Pozadane ich cechy jakosciowe uzysku-
je si¢ gtdwnie poprzez zastosowanie przypraw
naturalnych oraz wlasciwe zaprogramowanego
procesu technologicznego (peklowanie, wedze-
nia, pieczenie) konczacego sie niekiedy susze-
niem. Odpowiednio programujac proces pro-
dukeyjny uzyskuje si¢ zakladang konsystencje
tych kietbas z pozadang nuta smakowa, cha-
rakterystycznym aromatem oraz dlugim cza-
sem zachowania $wiezo$ci.

Istota produkgji kietbas niskowydajnych
Dobér surowca

Do produkgji niskowydajnych kietbas trady-
cyjnych stosuje sie najczesciej wieprzowy su-
rowiec miesno- ttuszczowy oraz zdecydowanie
rzadziej inne gatunki miesa (drob, wolowina,
dziczyzna). Uzywany surowiec do produk-
cji kietbas powinien by¢ dobrze wychtodzony
(max. 7°C), co gwarantuje utrzymanie w nim
ilo$ci drobnoustrojéw na niskim poziomie,
szczegolnie tych powodujacych psucie sie mie-
sa. Naleza do nich bakterie z rodzaju Pseudo-
monas, mikroorganizmy z rodziny Enterobac-
teriaceae, bakterie kwasu mlekowego, szczepy
Brochothrix thermosphacta, Bacillus species
oraz drozdze i ple$nie. Surowiec powinien by¢
pozbawiony patogennych szczepdw Staphylo-
coccus aureus, Clostridium perfringens, Clostri-
dium botulinum, Yersinia enterocolitica oraz
bakterii z rodzaju Salmonella.

Ze wzgledu na kwasowos¢ najbardziej przy-

cd. str. 20 P



DOJRZEWANIE W DOBRYM KLIMACIE ANLAGENBAU

» i i
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4 S

Zyczymy Paristwu
radosnych
Swiat Welkanocnych,
duzo zdrowia, optymizmu,
energii oraz. ¥
. , <l
% wiosennego nastroju

Indywidualnie dopasowane do potrzeb Klienta
komory klimatyzacyjne: fermentacja,
dojrzewanie, przechowywanie

Aby dobre stalo sie jeszcze lepsze. LF

Jakos¢

VEMAG Bezpieczenstwo

ANLAGENBAU Rentownos¢

Vemag Polska Sp. z 0.0. | ul. Szyszkowa 20 | 02-285 Warszawa
tel. 22 867 56 59 | tel./fax 22 867 67 50 | e-mail:info@vemag.pl | www.vemag.pl
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datnym surowcem jest migso o wartosci pH
= 5,8- 6,2 z prawidlowym przebiegiem gli-
kolizy. W praktyce mozna réwniez stoso-
wa¢ miegsa o cechach PSE, RSE czy ASE. Ni-
ska wodochtonnos¢ tych mies staje si¢ atutem
w produkgji kietbas niskowydajnych, a obnizo-
na warto$¢ pH sprzyja uzyskaniu przez wyro-
by z nich wyprodukowanych pozadanej, idacej
w kierunku nadmiernej krucho$ci, konsysten-
¢ji. Udzial mies o takich odchyleniach w skta-
dach recepturowych kietbas niskowydajnych
w zaden sposdb nie obniza ich trwaloéci prze-
chowalniczej. W praktyce nalezy natomiast
eliminowa¢ migso o znamionach DFD, kto-
rego obecno$¢ w recepturach surowcowych
prowadzi do wyprodukowania kielbas o od-
chyleniach smakowych oraz o ich obniZonej
trwato$ci. Migso takie w przypadku wieprzo-
winy charakteryzuje si¢ wartoscig pH24 > 6,0,
ktéra sigga nawet poziomu 6,2. Dla wolowiny
o cechach DFD wskaznik mierzalnego pozio-
mu pH ksztaltuje si¢ w zakresie wartosci pH, =
5,8- 6,5. Negatywna cechg migsa wadliwego
typu DFD jest dodatkowo zwolniona w nim
redukcja azotynu sodu do tlenku azotu w pro-
cesie peklowania. Zjawisko to moze powodo-
waé niedostateczne przepeklowanie przejawia-
jace sie ograniczonym wybarwieniem . Wysoka
wartos$¢ pH takiego miesa sprzyja ponadto kry-
stalizacji fosforandw oraz zmienia konsysten-
cje kielbas na bardziej kleistg i pastowata.

O wykorzystaniu do produkeji kielbas trady-
cyjnych niskowydajnych dziczyzny, decydu-
je duza trwalos$¢ tego surowca oraz jego cechy
smakowe. Migso to charakteryzuje si¢ w cza-
sie zmian po$miertnych wielodniowym utrzy-
mywaniem warto$ci pH na stosunkowo niskim
poziomie. W tym czasie migso dojrzewa i za-
chowuje przez caly czas swoja duzg przydat-
no$¢ przerobowg do produkcji kietbas o ni-
skiej wydajnoéci. Ze wzgledu na swoje cechy
jakosciowe dziczyzna doskonale nadaje si¢ do
produkgji kietbas podsuszanych i suszonych,
w ktérych stosunkowo tatwo wtedy uzyskaé

mozna niska, przedtuzajaca ich trwato$¢ war-
to$¢ aktywnosci wody (a ). Najwigkszg przy-
datno$¢ z surowcow pochodzacych od zwie-
rzyny townej wykazuje mieso i ttuszcz dzikow
oraz mieso z sarny i jelenia. Uzywajac do pro-
dukgji kielbas réznego gatunkowo migsa ale
o malej zawartosci ttuszczu stosowaé mozna
jako sktadnik recepturowy dodatek ttustej wie-
przowiny (kLIL podgardle), wzglednie twarde-
go tluszczu wieprzowego.

Sél, srodki peklujace i wspomagajace

W produkgji kietbas tradycyjnych niskowy-
dajnych niezbednym i podstawowym dodat-
kiem technologicznym jest chlorek sodu, kto-
ry decyduje o teksturze wyrobow oraz nadaje
im pozadang konsystencje i zwigzto$¢. SOl spet-
nia réwniez wiele funkcji w procesie wytwa-
rzania i ksztaltowania innych cech sensorycz-
nych kielbas. Poza wplywem na smakowito$¢
zwieksza ona trwalo$¢ wyrobow i wspéldziata
w wytworzeniu pozadanej barwy migsa peklo-
wanego, ktora tworzy sie¢ jako rezultat reakcji
barwnikéw hemowych z tlenkiem azotu. Tle-
nek azotu powstaje natomiast z dodanego do
miesa $rodka peklujacego tj. azotynu sodu lub
jego prekursora azotanu.

Pozadang barwe peklowniczg moga réwniez
przybierac kielbasy tradycyjne, do ktérych za-
stosowano wylacznie dodatek chlorku sodu.
Podstawowym wymogiem gwarantujacym
sukces w tym zakresie jest minimalizowanie
kontaktu farszu kietbasianego z tlenem atmos-
ferycznym oraz dodatek tkanki tluszczowej
zawierajacej, jak najmniej podatnych na utle-
nianie nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
ktérych produkty utleniania moga prowadzi¢
do wtérnych zmian w mioglobinie i hemo-
globinie. Niezbednym czynnikiem do zmian
peklowniczych w farszu jest wtedy obecnos¢
azotanow naturalnie wystepujacych w mie-
sie oraz jako zanieczyszczenie dodanej wody
i soli. Azotany trafiaja do migsa rowniez wraz
z niektérymi przyprawami. Szeroko stosowany
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pieprz czarny zawiera ich na poziomie 184- 508
ppm. Prowadzac wlasciwie zaprogramowany
proces obrébki kietbas niskowydajnych produ-
kowanych bez dodatku azotynu sodu mozna
uzyskaé skuteczny efekt wybarwienia peklow-
niczego wykorzystujac dziatanie bakterii deni-
tryfikujacych na obecne w farszu azotany po-
chodzenia naturalnego.

Substancjami pomocniczymi w procesie pe-
klowania wspomagajacym przeksztalcanie sie
azotynu do tlenku azotu sg kwasy askorbinowe
iich sole sodowe. Dodatek tych substancji sku-
tecznie obniza resztkowg pozostalos¢ szkodli-
wych dla zdrowia azotynéw w kietbasach tra-
dycyjnych ograniczajac w ten sposéb jednak
ich wlasciwosci konserwujace. Zjawisko to wy-
stepuje po obnizeniu si¢ pozostalosci resztko-
wej azotyndéw w kietbasach do poziomu poni-
zej wartosci 80 ppm.
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Przereagowaniu barwnikéw hemowych sprzy-
ja rowniez dodatek cukru, ktory ksztaltujac
smakowito$¢ kielbas niskowydajnych, stanowi
réwnoczeénie pozywke dla bakterii z rodzaju
Lactobacillus, co moze by¢ przyczyng pozniej-
szych problemdéw przechowalniczych. Bakterie
te w warunkach systemu pakowania préznio-
wego moga powodowac §luzowacenie tak zapa-
kowanych kielbas, przejawiajace sie powstajaca
przezroczysta wydzieling o wysokiej lepkosci,
pogarszajaca w rezultacie ich jakos¢.

W produkeji kietbas tradycyjnych niekiedy
stosuje si¢ dodatek kwaséw organicznych (cy-
trynowy, mlekowy, octowy, winowy) w celu ob-
nizenia wartoéci pH w farszu. W efekcie suro-
wiec miesny nie wigze dobrze wody dodanej
a nawet nie utrzymuje wody wlasnej. W cza-
sie obrobki cieplnej nastepuja wowczas znacz-
ne ubytki i tworzy si¢ wyciek cieplny. Prowadzi
to do braku zwiezlosci kietbas, ktére charak-
teryzuja sie slabg tekstura i zwigzaniem. Do-
datkowo po wychlodzeniu na przekroju kielbas
moze pojawic sie charakterystyczna galareta
(zel). Kietbasy o takich cechach sg cz¢sto w pet-
ni akceptowane w wielu kregach konsumenc-
kich ze wzgledu na swoja kruchos¢.
Niezbednym warunkiem wyprodukowania
niskowydajnych kietbas tradycyjnych jest ich
dobre przyprawienie. Zastosowanie maja tu-
taj przyprawy naturalne a przede wszystkim
czosnek, pieprz czarny, majeranek, kolen-
dra, jalowiec, kminek oraz kardamon. Czo-
snek najwieksza skuteczno$¢ przyprawiania
ma stosowany jako $wiezy bezposrednio po
roztarciu, kiedy tworzy si¢ allicyna (sulfotle-
nek dwusiarczku allilu) wskutek dziatania en-
zymu allinazy na nieczynna biologicznie alli-
ne. Powstajacy aromatyczny zwiazek wykazuje
bardzo intensywny i charakterystyczny zapach
i smak. Czosnek wykazuje ponadto pozadane
w tej grupie kietbas wlasciwos$ci bakteriosta-
tycznie i bakteriobojczo, bedace wynikiem
zawarto$ci w nim dziatajacych przeciwdrob-
noustrojowo fitoncydéw. Do przyprawiania
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kielbas stosuje si¢ z powodzeniem réwniez
pieprz czarny charakteryzujacy sie specyficz-
nym, korzennym aromacie i ostrym smaku.
Intensywno$¢ przyprawiania pieprzu wynika
z zawartos$ci w nim alkaloidu piperyny, jej po-
chodnych i odmian izomerycznych oraz du-
zej ilosci roznych olejkéw eterycznych. Pieprz
wykazuje bardzo przydatne dla tej grupy wy-
robéw wlasciwosci przeciwutleniajace, ktd-
re s3 wynikiem obecnosci w nim flawonoidéw
izwigzkow fenolowych. W przyprawianiu kiel-
bas, a przede wszystkim tych z migsa zwierzyny
fownej przydatny okazuje si¢ jalowiec. Jagody
jalowca, stanowiace przyprawe charakteryzu-
jaca sie bowiem korzennym zapachem z lekko
zywicznym i balsamicznym ttem. Wnosza one
do wyrobow lekko stodkawy i korzenny smak
a zarazem wykazuja pozadane wila$ciwosci
bakteriobojcze. Owoce jalowca sprawdzaja si¢
w kielbasach suszonych, szczegdélnie w kom-
pozycji z majerankiem i czosnkiem. Boga-
te w olejki eteryczne liScie i kwiatostan maje-
ranku doskonale sprawdza si¢ w postaci otartej
jako przyprawa do kietbas niskowydajnych tra-
dycyjnych. W produkgcji niektérych wyrobow
z tej grupy wykorzystuje si¢ do ich przyprawia-
nia rowniez nasiona kminku, ktore zawieraja
eteryczny olejek kminkowy oraz garbniki, ku-
maryne i flawonoidy. Skutecznymi dodatka-
mi w zakresie przyprawiania kietbas sg row-
niez owoce kolendry, ktére charakteryzuja si¢
przyjemnym, silnym zapachem i stodko- ko-
rzennym smakiem. Ze wzgledu na skutecznosé
przyprawiania sprawdzaja sie réwniez nasiona
kardamonu, ktére maja przyjemny, bardzo sil-
ny zapach oraz delikatny korzenny smak wyni-
kajacy z duzej zawartosci olejku eterycznego.

Przygotowanie farszu wedlinowego

Przygotowanie farszu wedlinowego do pro-
dukgcji kietbas niskowydajnych odbywa sie
w czasie procesu mieszania, ktérego celem jest
wyréwnanie przestrzenne réznych uzytych
surowcow, wody i dodatkéw. Wprowadzane

do mieszarki migsa ulegaja w czasie tego me-
chanicznego zabiegu réwniez plastyfikacji, co
wplywa pozytywnie na lepsze ich zwigzanie
przy wytwarzaniu farszu. Dodatek wody tech-
nologicznej w czasie mieszania stanowi najcze-
$ciej 5- 15% w stosunku do uzytego surowca
migsno- tluszczowego. W przypadku stoso-
wania do produkcji surowcéw niepeklowa-
nych i niesolonych w czasie mieszania dodaje
sie chlorek sodu lub mieszanke peklujaca. Jesli
natomiast wykorzystuje sie surowce peklowane
lub solone, ewentualny dodatek uzupetniajacy
soli lub mieszanki peklujacej ma charakter mo-
dyfikujacy smakowito$¢ wytwarzanego farszu
oraz produkowanych z niego kielbas. Poziom
soli w tej grupie wyrobdw jest uzalezniony od
przewidywanego rodzaju pdzniejszej obrobki
cieplnej i ksztaltuje sie na poziomie 1,5- 1,9%.
W procesie przygotowania farszu w czasie mie-
szania dodaje si¢ ponadto przyprawy naturalne
oraz jedli sa przewidywane sktadem receptu-
rowym substancje zakwaszajace (kwasy spo-
Zywcze).

W zalezno$ci od czasu mieszania nastepuje
w wytwarzanym farszu najczeéciej w ograni-
czonym stopniu ekstrakcja biatek miofibrylar-
nych oraz wyci$niecie z wlékien miesniowych
bialek sarkoplazmatycznych. W rezultacie pro-
cesy te wplywaja skutecznie na lepsze zwigza-
nie wyrobu gotowego.

Nadziewanie i osadzanie

Na etapie przygotowywania farszoéw kielba-
sianych istnieja niestety warunki korzystne
do szybkiego namnazania si¢ mikroorgani-
zmow. Z tego powodu po wytworzeniu farszu
powinno si¢ w najszybciej przeprowadzi¢ pro-
ces jego nadziewania w warunkach ogranicza-
jacych wzrost temperatury. W ten sposéb eli-
minuje sie ryzyko rozwoju bakterii z rodzaju
Lactobacillus oraz gnilnych z rodzaju Pseu-
domonas. Przygotowanym farszem kieltbasia-
nym napelnia si¢ $ci$le przepuszczalne dla
dymu ostonki naturalne lub sztuczne (biatko-
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we, celulozowe). Proces nalezy tak prowadzi¢,
aby nie nastepowala deformacja napelnio-
nych farszem ostonek. Wymogiem skuteczne-
go i efektywnego nadziewania jest napelnianie
oslonek poprzez nadanie im pozadanej spre-
zystosci a takze wyeliminowanie pecherzykow
powietrza, ktdre bylyby widoczne na przekro-
ju. Napelniane ostonki poddaje si¢ procesowi
osadzania w temperaturze nie przekraczajacej
20°C przez czas niezbedny dla grawitacyjne-
go osadzenia si¢ sktadnikow farszu (poprawa
zwigzania), wyréwnania barwy peklowniczej
i osuszenia powierzchni, co umozliwia opty-
malne pézniejsze ich wedzenie. Osadzanie po-
winno wiec tak osuszy¢ powierzchnie oston-
ki, aby utatwi¢ przenikanie skfadnikéw dymu
a zarazem wstrzymac rozwoj niepozadanej mi-
kroflory tlenowej. Poprawa wybarwienia pe-
klowniczego wynika ze wzmozenia kinetyki

reklama

do kotkowania swin
podczas oparzania

denitryfikacji zachodzacej coraz intensyw-
niej wraz ze wzrostem temperatury nadzianej
masy wedlinowej. Warunki temperaturowe
osadzania sprzyjaja ponadto szybszej redukcji
dodanego azotynu do tlenku azotu. W czasie
dluzszego osadzania a szczegdlnie w obecno-
$ci zwiazkow zakwaszajacych (kwasy orga-
niczne) nastepuje pecznienie biatek sarkopla-
zmatycznych, ktore zostaly wczesniej w czasie
mieszania wyci$niete z wtokienek migsnych na
powierzchni¢ kawatkéw migsa oraz rozprowa-
dzone jednoczes$nie po powierzchni kawatkow
surowca tluszczowego.

Wedzenie

W praktyce wszystkie niskowydajne kietbasy
tradycyjne sa poddawane procesowi wedzenia,
ktoérego celem jest nadanie im okres$lonej jako-
$ci sensorycznej, gléwnie zapachu oraz trwato-
$ci przechowalniczej. Decyduje o tym stopien
nasycenia kietbas sktadnikami dymu wedzar-
niczego (kwasy organiczne, zwigzki karbo-
nylowe, fenole), ktérych ilo§¢ w dymie zalezy
od warunkéw jego wytwarzania. Dla tej gru-
py kietbas stosuje si¢ w praktyce wyltacznie
wedzenie owiewowe, ktdrego sposob prowa-
dzenia specyfikuje charakterystyke towaro-
wa kielbas tradycyjnych. W produkg;ji kietbas
tradycyjnych praktykuje sie wedzenie dymem
cieplym lub goracym, w czasie ktérego oprocz
dymu dziala na nie podwyzszona temperatura
(40- 90°C). W efekcie poza nasyceniem sktad-
nikami dymu nastepuje okreslony pozadany
stopien odwodnienia, ktorego efektywnos¢ za-
lezy od temperatury dymu i zdolnoéci wigzania
wody przez wyrdb wedzony. W tych warun-
kach konczy si¢ rowniez proces peklownicze-
go tlenowania tlenkiem azotu, mio- i hemoglo-
biny. Jednoczesnie skutki takiego wybarwienia
zostaja poglebione poprzez tworzenie sie kar-
boksymioglobiny (Mb « CO) i karboksyhemo-
globiny (Hb «CO). Generalnie celem wedze-
nia kielbas niskowydajnych tradycyjnych jest
uzyskanie gléwnie owedzenia ich powierzch-

cd. str.28 P



Wielkanoc
Z Brokelmann

Brokelmann Budowa Maszyn i Urz qd en Sp. z 0. o.
PL 56-300 Milicz, ul. Stawna 6

tel/fax +48 71 384 25 84, e-mail: brokelman @b okelmann.pl
www.brokelmann.pl




28

maszyny i technologie

ni a nie przewedzenie wnetrza. Powinna do-
minowaé wobec tego adsorpcja skltadnikéw
dymu nad ich absorbcja, ktorej efektywno$é
zalezy od skutecznoéci poprzedzajacego we-
dzenie osuszenia powierzchni kietbas. Zja-
wisku temu sprzyja osuszanie kietbas prowa-
dzone w komorach paleniskowych, w ktérych
proces zachodzi w §rodowisku dymu wedzar-
niczego. Tworzaca si¢ w podwyzszonej tempe-
raturze wilgotna powierzchnia kietbas wskutek
kondensacji pary wodnej sprzyja wowczas ad-
sorpcji sktadnikéw dymu. W przypadku pro-
wadzenia procesu w komorach zasilanych dy-
mem z dymogeneratoréw, kondensacja pojawia
sie dopiero w samej fazie wedzenia, ktére trwa
z reguly znacznie krocej niz wedzenie kiel-
bas w komorach paleniskowych. Wspomniana
kondensacja sprzyjajaca adsorbowaniu sktad-
nikéw dymu na powierzchni kietbas trwa tak
dlugo, az temperatura powierzchni kietbas

reklama
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zréwna si¢ z temperaturg mieszaniny dymu
i powietrza w komorze. Okres przez jaki obra-
biane wyroby charakteryzuja sie wilgotna po-
wierzchnig wplywa istotnie na intensywnos¢
ich ciemnego zabarwienie, czesto pozadanego
w tej grupie kielbas.

Na tym etapie obrébki wedzarniczej kietbas
moze pojawic si¢ plamistos¢ ich powierzchni
oraz zacieki ttuszczowe. Sprzyja temu nadmier-
na iloé¢ i jako$¢ surowca tluszczowego w skla-
dzie recepturowym kietbas a zjawisko zachodzi
po przekroczeniu przez wyroby temperatury
53°C. W rezultacie moze to réwniez prowadzi¢
do pomarszczenia si¢ ostonki. Procesowi temu
sprzyja wysoka aktywnos¢ wody masy wedli-
nowej (a >0,94). Ponadto dtugotrwaly proces
obrobki kietbas utrzymujacy temperature ich
powierzchni ponizej 45°C przy a > 0, 94 pro-
wadzi czgsto do pojawienia si¢ dodatkowo nie-
korzystnego smolistego smaku.

Obrébka cieplna

Po odparowaniu kondensatu z powierzchni
kietbas i nast¢pnie po uzyskaniu przez nie po-
zadanych cech produktu wedzonego prowa-
dzi si¢ proces obrobki cieplnej. W ramach tej
obrobki kielbasy poddaje si¢ pieczeniu a jedy-
nie w przypadku stosowania komoér wedzar-
niczo- parzelniczych mozna stosowaé zabieg
parzenia. Celem obrobki cieplnej jest wzmo-
zenie rozpoczetych przemian fizycznych i che-
micznych surowcéw w stopniu utatwiajacym
spozywanie kielbas oraz uzyskanie przez nie
pozadalnosci sensorycznej a zarazem trwalo-
$ci przechowalniczej. Pieczenie prowadzi sie
najczesciej rownoczesnie z wedzeniem trakto-
wanym jako ostatnia jego faza. Proces ten od-
bywa si¢ w temperaturze 80- 90°C, w ktérym
kietbasy traca ok. 20% w swojej masie. Ubyt-
ki te znaczaco nabieraja dynamiki po przekro-
czeniu temperatury 63°C mierzonej w centrum
geometrycznym wyrobow. W czasie pieczenia
zachodza w kielbasach zmiany fizykochemicz-
ne, ktére zmieniajg ich wyrézniki sensorycz-
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ne (migkko$¢, kruchosé, soczystosé, smak,
zapach). W wyniku reakcji Maillarda poja-
wia sie specyficzna ciemna barwa powierzch-
ni i charakterystyczny aromat kietbas. Ogoélna
smakowito$¢ kietbas pieczonych jest ponad-
to zwigzana z przemianami bialek i azoto-
wych zwiazkéw niebialkowych. Natomiast dla
ich smaku najwigksze znaczenie majg zwigz-
ki bedace rezultatem przemian termicznych
sktadnikow ttuszczowych (pirazyny, tioazole,
oksazole). Jako$¢ kietbas niskowydajnych tra-
dycyjnych istotne ksztaltuja zmiany dotycza-
ce niektorych biatek, w ktorych po uzyskaniu
przez kielbasy temperatury 70°C zaczyna si¢
tworzenie mostkéw siarczkowych z utleniania
grup tiolowych aktomiozyny a po przekrocze-
niu 90°C nastepuje juz pirolityczne uwalnianie
si¢ siarkowodoru. Przetrzymywanie kietbas
w tej temperaturze prowadzi do wytworzenie
sie niekorzystnych twardych i zbitych zeli ze

reklama

skoagulowanych bialek. Czas pieczenia kiel-
bas a przede wszystkim jego temperatura jest
uwarunkowana zawarto$cia tluszczu w ich
skladzie. Tluszcz w czasie tego procesu ulega
rozplynnieniu, co wplywa na wyrézniki jako-
$ciowe kietbas. Stad im wigcej w skladzie su-
rowca ttuszczowego tym bardziej trzeba skra-
cal czas pieczenia i obnizac jego temperature.
Stosujac w miejsce pieczenia proces parzenia
kietbas, czesto po jego zakonczeniu dodatko-
wo wprowadza si¢ krétkotrwale ich wedzenie
w dymie cieptym. Pozwala to na nadanie po-
zadanej barwy o blyszczacej charakterystyce
i dodatkowych cech produktu wedzonego.

Przechowywanie kietbas

Przeprowadzony proces obrdbki kietbas trady-
cyjnych niskowydajnych wprowadza do nich
pozadana jatowo$¢ handlowa. Proces ten moga
przezy¢ enterokokki, cieplooporne laktobacil-

Pasteryzacja i sterylizacja w autoklawach JUGEMA

Najlepsze rozwigzanie na powstrzymanie rozwoju niekorzystnej mikroflory w zywnosci

W procesie przechowywania zywnosci, niekontrolowany
rozwoj bakterii, jest zjawiskiem zdecydowanie niepozadanym.
Wptywa on na pogorszenie jakosci produktu, przyspiesza
psucie oraz powoduje nieprzyjemne wrazenia wizualne

oraz smakowe jak zmiana barwy czy $luzowatos¢.

Aby pozby¢ sie mikroflory drobnoustrojéw zaréwno
wegetatywnej jak i przetrwalnikowej stosuje sie pasteryzacje
lub sterylizacje produktéw. Termin przydatnosci do spozycia
produktéw po poddaniu ich takiej obrébce, zdecydowanie sie
wydtuza. Bardzo istotne jest to, z¢ nie potrzebujemy

i nie uzywamy w tym procesie zadnych substancji chemicznych.

Jugema wychodzac naprzeciw potrzebom klientéw
oferuje typoszereg autoklawdw pionowych

o pojemnosciach od 100 do 500 litréw przeznaczonych
do przeprowadzania proceséw pasteryzacji. Dodatkowo
autoklawy mogg by¢ wykorzystywane do gotowania,
wygrzewania w prézni i gotowania cisnieniowego.

;Mww.jugema.com.pl

ul. Kosynieréw 74, 63-000 Sroda Wielkopolska
Tel. 61 285 40 56
e-mail: jugema@jugema.com.pl
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Zdrowych i pogodnych Swiat Wielkanocnych
petnych radosci i spokoju
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lusy, szczepy z rodzaju Corynebacterium oraz
niektdére mikrokokki i przetrwalniki z rodza-
ju Bacillus oraz Clostridium. W zwigzku z tym
faktem kietbasy te po zakoficzonym procesie
produkcyjnym nalezy wychlodzi¢ do tempe-
ratury maksymalnie 5°C i ewentualnie pod-
da¢ pakowaniu. Przydatnymi metodami pa-
kowania okazuja si¢ systemy prozniowe oraz
systemy MAP. Warunki takiego pakowania
wplywaja ograniczajaco na rozwdj drobno-
ustrojow. Przestrzeganie rezimow temperatu-
rowych w czasie magazynowania kietbas (4-
5°C) w duzym stopniu pozwala na utrzymanie
ich pozadanej trwalo$ci w czasie. Zagrozeniem
dla kietbas pakowanych staja sie gtownie szcze-
py Brochothrix thermosphacta, mikrokokki,
bakterie z rodzaju Acinetobacter, Vibrio, Leu-
conostoc i z rodziny Enterobacteriaceae oraz

reklama

odpowiedzialne za zielenienie kielbas szcze-
py Lactobacillus viridescens. Te ostatnie w wa-
runkach aerobowych produkujg H,0,, ktéry
atakujgc frakcje hemowe nitrozylohemochro-
mogenu i nitrozylomiochromogenu powodu-
je ich utlenianie prowadzace do zmian formy
tych barwnikéw (zielone zabarwienie). Niekto-
re szczepy z rodzaju Lactobacillus i Leucono-
stoc moga powodowa¢ odchylenia jako$ciowe
kietbas przejawiajace sie powstawaniem §lu-
zu o duzej lepkosci, szczegdlnie widocznego
w wyrobach pakowanych prézniowo.

Autor: dr inz. Jerzy Wajdzik

Literatura u autora

NADEX

ul. Krucza 1 - 45, 82-200 Malbork

tel. +48 55 273 38 43, tel. mob.+48 604 569 840

e-mail: biuro@nadex.pl, www.nadex.pl
Py

Siatka do pottusz
typu TRYKOTEX
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Pity tasmowe KT

Pily tasmowe KT: Wesotych Swiat
6 modeli o zr6znicowanej wielkosci,

Stoly w wersji ruchomej, statej lub z rolkami,
Automatyczny hamulec bezpieczenstwa,

2 predkosci ciecia w modelach wolnostojacych,
Bardzo wytrzymata konstrukcja ze stali nierdzewnej,

Wilki i Wilkomieszatki

__Prasa do miesa KT-ALP

SolArM s.c.
'M ul.Wegierska 205 | tel.: 18 4457214 | solarm@solarm.pl
o 33-300 Nowy Sacz fax: 18 4457970 www.solarm.pl
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WSPOLPRACA FIRMY AXIS | APLOK.GWARAN

JAPOMYSLNEGO WDROZENIA

//AXIS ®(’“55pz°"- 3, 80-125 Gdarisk,

tel. 58 320 63 0 .03+ e-mail: axis@axis.pl

dla przemystu miesnego

oferujemy WAGI SPECJALNE,

dostosowane do réznych funkcji i warunkéw
srodowiskowych panujacych w zaktadach migsnych

g typ N (wagi nierdzewne)
, - odpornosc¢ na wode i detergenty

typ H (wagi hermetyczne)

- odpornos¢ na sole i kwasy

www.axis.pl

Wagi dla przemystu miesnego



Kl} GRA NNOWACYJNE ROZWIAZANIA DLA

Firma Ka-gra jest wiodgcym na polskim rynku dystrybutorem towaréw niezbednych
w przemysle miesnym. Swa prestizowg pozycje zdobyliSmy oferujgc klientom wieloletnie doswiad-
czenie - istniejemy od 1989 roku, kompleksowe ustugi najwyzszej jakosci, szerokg game oferow-
anych produktéw, profesjonalizm oraz ogdlnopolski zasieg dziatania. Nasza firma prowadzi aktywng
wspoiprace z partnerami z Austrii, Belgii, Danii (Attec), Niemiec (ITEC), Rosji, Szwecji, Wtoch oraz
Stowaciji. Jako regionalny przedstawiciel firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek
przyprawowych, stuzymy doradztwem technologicznym i marketingowym.

v

Firma KA-GRA jest wylacznym przedstawicielem firm I T E C AT T E C

00D TECHNOLOGY  fro0D TECHNOLOGY

na rynku polskim. Zajmujemy si¢ dostarczaniem
innowacyjnych rozwigzan z dziedziny:

przowych, wotowych i jagnigcych Kompleksowych rozwiagzan logistycznych
linii rozbiorowych w zaktadach produkcyjnych

Mycia i czyszczenia podroboéw,
zotadkow i jelit

darki odpadami poubojowymi




PRZEMYSEU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO ¢

Produkcja wyroboéw ze stali oA GO
kwasoodpornej, pod specyfikacje
klienta, uzupetnia oferte o:

T Z okazji nadchodzacych
1
.___TM;‘@ Swiat Wielkiej Nocy
; T — 144 Kolumny parzelnicze
3 ',_'\"quj)i-x pragniemy zyczy¢ Panstwu,

aby w zyciu prywatnym

jak i zawodowym, zdrowie,

gl
e e =

}{

Siatki

wiara i mito$¢ nie opuszczaly

._ —— Was przez caly rok.

P Praski . Ka-Gra

117

Wozki wedzarnicze

P

\ > ' /VNarzedzia pomocnicze

Wszelkiego rodzaju wyposazenie zaktadow
produkcyjnych oraz punktéw gastronomicznych.

XARGRA
KA-GRA tel. +48 22 812-40-84, +48 22 812-40-65,
ul. Strzygtowska 40, 04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl
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INFORMATOR MASARSKI

i 14441
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W naszej szerokej ofercie znajdziecie Paristwo najwyzszej jakosd wyposazenie stanowisk w zakladach przetworczych i produkcyjnych
przemystu miesnego. WSrdd niej: . noze, noze wymienne do odbloniarek, brzeszczoty i ostrzatki do nozy
m.in. firm: DICK, GIESSER, ICEL, SWIBO, VICTORINOX, BERTRAN & GRAF.
« rekawice i fartuchy metalowe (regenerujemy rekawice metalowe)
Rowniez w ofercie wyposazenie utrzymania czystosci produkcji europejskiej odpomne na kwasy, zasady i wysoka temperature
Posiadamy rowniez szeroka game artykutow jednorazowego uzytku. @ F)

iwiele wiele innych produktow - zapraszamy do kontaktu, towar wysytamy przesytia kurierska DHL - qwarancja terminowej dostawy.

Kadasnych =R

5 : o 0 7 5y

tel. +48 91 88 540 96, fax91 88 540 97 Swigt Wielkanacnych ™ ﬁ
3 4 ’,

Ubrania i wyposazenie produkcyjne B ﬁ )

ART- MAS Sp. z 0.0. w Szczecinie
info@art-mas.pl * www.art-mas.pl

Mtynki koloidalne - wykonanie z materiatéw
kwasoodpornych i nierdzewnych,
czesci tnace odpowiednio utwardzane.

Zastosowanie:

rozdrabnianie miesa, surowych skér, ryb - pasta rybna
- KM 100 o wydajnosci 100 kg/h i mocy 4 -5,5 kW

- KM 300 o wydajnosci 300 kg/h i mocy 7,5-11 kW

- KM 700 o wydajnosci 700-800 kg/h i mocy 11-15 kW
- KM 1500 o wydajnosci 1500 kg/h i mocy 22-30 kW

MLYNKOL

Krzysztof Calak

Ceny umiarkowane, ponad 30-letnie doswiadczenie w produkgji. 05-420 Jozefow

Wykonujemy réwniez remonty. ;Iell J;g‘;gg"ﬁ’; (1)‘5‘

" Serwis zapewniony natychmiast po dostarczeniu urzadzenia do naszego zaktadu. tel./fax. 22 789 27 36
kom. 605 317 804

- %‘/MW M%W e-mail: mlynki@mlynki.com.pl
\ www.mlynki.com.pl
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Kompleksowe wyposazenie zakladow przetworstwa miesnego

OPARZELNIK PLUS SICZECINIARKA

7y~ RADOSNYCH SWIAT

D d

OPARZELNIK ZANURZENIOWY (GWIAZDA)

- WYDAJNOSC DO 120 SZT/GODI

- ENERGOOSICIEDNOSCE

- MOZLIWOSE OGRIEWANIA WODY ZA POMOCA:;
PARY, GAZU ZIEMNEGO, OLEJU OPALOWEGO LUB

PRADU

1
|

SICZECINIARKA DWUWALOWA

- WYDAJNOSC DO 150 SIT/GODI

- DWA WALY

- SILNIK O ZWIEKSZONEJ MOCY

- ENERGOOSICIEDNOSC

- DOKLADNIEJSZE USUWANIE SICZECINY

ul. Wréblewskiego 2 Tel./fax +48 24 275 05 05
% 09-200 Sierpc Mobile +48 504 298 536
¢ www.techmet.com.pl +48 500 124 411

% GMN TECHMET Sp. z 0.0. techmet@techmet.com.pl ElEI
(=]
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Polska Wielkanoc - specjaty

regionalne

Polska Wielkanoc to r6znorodno$¢ dan i pro-
duktow. Wiele regionéw kraju ma bowiem
do zaoferowania nie tylko niepowtarzalne
obrzedy swiateczne, ale takze bogactwo po-
traw. Warto pielegnowac nasze $wigteczne
tradycje kulinarne i chroni¢ od zapomnienia
regionalne, oryginalne smaki, aby zachowa¢
to dziedzictwo kulturowe dla nastepnych po-
kolen.

Wielkanoc to $wieta, w czasie ktérych w jed-
no splataja sie obrzedy religijne i tradycja ludo-
wa, wywodzgca si¢ w znacznej mierze z czasow

reklama

Kleszcze hydrauliczne
do podrywania sadta
wieprzowego model M-8

Potezne, szybkie i skuteczne narzedzie do podrywania
warstwy ttuszczu z wnetrza klatki
piersiowej wieprzowiny. Podrywa tluszcz jednym
szybkim ruchem. Wykonane ze stali nierdzewnej oraz
obojetnych materiatéw celem zapewnienia najwyzszej higieny.

Dane techniczne:
- naped pneumatyczny
- waga: 13kg
- ci$nienie robocze: 6bar
- rozwarcie kleszczy: 90mm

86-050 Solec Kujawski,

ul. Powstanicow 6a

tel./fax (52) 387 12 44
e-mail: info@master-solec.pl |

PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE

MASTER sp,.

poganskich. Wierzacy $wietuja zwyciestwo
Chrystusa nad $miercig, natomiast w trady-
cji ludowej $wietuje si¢ naturalne przemiany
w przyrodzie, zapowiadajgce wiosenne prze-
budzenie po zimowym $nie. Chociaz dzisiejsza
codzienna kuchnia w mniejszym stopniu niz
dawniej rézni si¢ od kuchni §wiatecznej, a post
nie jest juz tak $cisle przestrzegany, nadal, po
wyrzeczeniach Wielkiego Postu, oczyszcza-
jacego nasze ciala i dusze, Wielkanoc stano-
wi okazje do powetowania powsciagliwosci
i obchodzi si¢ ja zawsze przy obficie zastawio-
nym stole. Kulinarnym punktem kulminacyj-
nym Swiat jest niedzielne $niadanie, a na pol-
skich wielkanocnych stolach znajdziemy m.in.
gbre miesiwa (obowiazkowo szynke i kielbasy),
pasztety, jajka przyrzadzone na rdzne sposoby,
zupy (zury, barszcze), salatki, baby drozdzowe,
mazurki, serniki, kotacze, torty, pasche. Kaz-
dy region kraju, kazda warstwa spoleczna, kaz-
da rodzina ma tutaj pole do popisu oraz prze-
strzen uszanowania swoich tradycji.

Na dzisiejsze potrawy regionu Pomorza i Wiel-
kopolski wielki wplyw wywarla kuchnia nie-
miecka, regionu Slaska - czeska i niemiecka,
regionu Matlopolski - ukrainska, austriac-
ka i wegierska, regionu Podlasia, Lubelszczy-
zny i Mazowsza - litewska i bialoruska. Po-
mimo tego, Ze przepiséw na wiele potraw nie
da sig juz przypisa¢ doktadnie do okreslone-
go regionu i w przypadku wielu dan tylko sta-
re nazwy okreslaja obszar, z ktérego one po-
chodzg, w niektdrych regionach Polski mozna
jeszcze sprobowad wielkanocnych specjatow,
typowych tylko dla danego obszaru i niespo-
tykanych w innych cze$ciach kraju. W artyku-
le przedstawiono wybrane §wiateczne potrawy
regionalne, niektére wraz z przepisami. Wie-

cd.str. 42 p
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\ | " PO REMONCIE.
oy Wilk W-130
NOWY X::
\ motoreduktor 11KW wate
sterowanie maszyng 24V e il
krata BHP 24V

“SPO-MAS” i “SPO-MAS-BIS”
PRODUKCYJNO-HANDLOWO-UStUGOWA

Producent czesci zamiennych do maszyn
¢ Masarniczych z tradycjg wieloletnig
~ Do kazdej maszyny:
* gwarancja * serwis * zaswiadczenie dopuszczenia do ruchu

MASZYNY MASARNICZE NOWE-I. PO GENERALNYM REMONCIE
Wesotych Swiat 3

Wilk W-160 BN.
Przektadniowy kwasoodporny
po generalnym remoncie.

Kuter 60 L i 120 L
6-cio nozowe i kwasoodporne
PO REMONCIE.

Mieszalniki farszu

140 Li200 L

NOWE

obroty prawo lewo
topatkowy samowytadowczy

Wilk W-82

NOwY
motoreduktor 1,5 KW
sterowanie maszyng 24V
krata BHP 24V

Wilk W-130 BN.
Przektadniowy kwasoodporny
po generalnym remoncie.

Mieszalnik farszu 250 L i 350 L
spiralny, kwasoodporny

68-200 Zary, ul. Podhalanska 15a
tel. (68) 374 81 61, tel. kom. 602 131 064

wwWWw.spo-mas.eu, spomas@interia.pl
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le z nich zostalo wpisanych na liste produktow
tradycyjnych.

Wypieki

Murzin wielkanocny (woj. §laskie) jest charak-
terystycznym wypiekiem wielkanocnym z te-
renu Slaska Cieszynskiego. Z zewnatrz przypo-
mina chleb, w przekroju ktérego widac¢ kawatki
szynki i boczku wtopione w ciasto. Kroi si¢ go
w grube kromki jak chleb. Ta charakterystycz-
na dla $lgskiej kuchni potrawa zwana jest na
Podbeskidziu ,murzynem”, na Slqsku Opol-
skim ,,szoldrem”, a w okolicy Bytomia i Kato-
wic ,,szczodrem” lub ,,sodrem” (od stowa ,,szol-
dra” lub ,,szoldre”, co w jezyku sredniowiecznej
Polski oznaczalo szynke). Podobne specjaty
znalez¢ mozna takze na wielkanocnych sto-
fach w okolicach Raciborza, gdzie wypiek taki
nosi nazwe "chleb z mysza".

Tradycyjny murzin wielkanocny ze Slaska
Cieszynskiego jest ciastem drozdzowym, za-
prawionym tluszczem z wedzonki, do $rodka
ktorego wlozono kawalki szynki lub boczku.
Ciasto nalezy dobrze wypiec, zeby bylo chru-
piace i mialo odpowiedni kolor. Swoja nazwe
potrawa najprawdopodobniej zawdziecza spo-
sobowi wypieku - dawniej byta pieczona w tzw.
»piekarszczoku” (piecu na chleb), a brytfanke
stawiano bezposrednio na rozzarzone drewno.
Przy jego dokladaniu popiét unosil si¢ i opadatl
na ciasto, nadajac mu ciemny, niemal czarny
kolor. Nazwa wypieku moze réowniez wywodzié
sie od ciemnego koloru ciasta, ktdre tradycyj-
nie wyrabiane bylo z maki razowej z otrebami.
Dawniej takimi smakowitymi chlebkami pan-
ny obdarowywaly chlopcéw przychodzacych
w drugi dzien Swiat po dyngusie.

Cieszynskie ciasto do zapiekania kielbas
(woj. $laskie). Tradycja zapiekania kietba-
sy w specjalnym ciescie byla i jest nadal bar-
dzo popularna na Ziemi Cieszynskiej. Swojska
kietbasa zapieczona w cieécie, obok murzi-
na wielkanocnego, jest potrawg czesto gosz-

czaca na stolach wielkanocnych mieszkan-
cow tego regionu. Tradycyjny przepis na ciasto
do zapiekania kielbas przedstawila Walburga
Fojcikowa w ksigzce ,,Nasza kuchnia” (1937):
»Zrobi¢ rozczyn z 1/8 litra mleka, 1 tyzecz-
ki cukru, 3 dkg drozdzy i 15 dkg maki. Wsy-
pac na ogrzang mise 85 dkg maki mieszanej, 1
dkg soli, rozkioci¢ 1/8 litra mleka z 4 z6ttkami,
wla¢ do maki, sklarowac 18 dkg masta $wieze-
go, wla¢ do maki, i ten podrosniety rozczyn,
zamiesza¢ i ubijac ciasto tak dlugo, az odlazi
od warzeszki i dostaje pecherzyki. Ciasto na-
kry¢, odstawi¢ w cieple miejsce, po ¥ godzinie
przerobi¢ jeszcze raz przez 10 minut i zostawic¢
znéw podroés¢. Gdy podrosto, podzieli¢ go na
6 rownych czesci, uformowac buteczki, nakry¢
izostawi¢ znow podrosé. Podrosniete bulki na-
ciagna¢é, wywatkowac cienki dlugi pasek i ob-
wija¢ w nie kielbase. Ulozy¢ na wytluszczonej
blasze, nakry¢ i zostawi¢ podrés¢, posmarowac
jajkiem i piec w dosy¢ silnym piecu na rumia-
no. Upieczone odwrdci¢ na deseczke do gory
dnem i zostawi¢ wystudzic”.

Zupy i potrawy jednogarnkowe

Sulkowicka krzonowka (woj. malopolskie).
Tradycyjna potrawa wielkanocng na potu-
dniu Polski, gléwnie w Matopolsce, jest krzo-
néwka (chrzanéwka) - gesta zupa z chrzanem,
z dodatkiem kawatkéw mies i wedlin z wiel-
kanocnego koszyczka, jarzyn i ¢wiartek jaj
ugotowanych na twardo. Jej nazwa pochodzi
od jednego ze skladnikéw - chrzanu, ktory
w poblizu Sutkowic nazywany byl ,krzan” lub
»krzon”. Sutkowicka krzonowke sporzadza si¢
ze ,$wieconego”, poniewaz zgodnie z tradycja
zaden z po$wigconych produktéw nie moze si¢
zmarnowac. Tym, co ja wyrdznia sposrod in-
nych krzonéwek gotowanych w Malopolsce jest
fakt uzycia serwatki jako podstawy do wykona-
nia zupy. W smaku dominuje tu chrzan - zupa
ma intensywny, slonawy, ostro-kwasny smak
i zapach. To potrawa wyjatkowa i oryginal-
na. Przepis na nig jest prosty: skladniki nale-

cd.str. 44 p



Mieszatki Mieszatki prézniowe Masownice prézniowe

Myjki pojemnikéw Stacje higieny

ul. Sokolska 70, 41-219 Sosnowiec
tel/fax: 32 267 00 28, kom: 603 033 965
e-mail: handel@revic.pl
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zy wrzuci¢ do garnka z serwatka, doda¢ starty
chrzan, a po ugotowaniu podawac z chlebem.

Sodra (woj. malopolskie). Podhale ma do za-
oferowania wielkanocng zupe z chrzanu, znang
jako sodra, chrzonica, krzonowina lub $wie-
celina. Jest to typowa goralska potrawa jed-
nogarnkowa, podawana w wielkanocng nie-
dziele. Zupe tradycyjnie wzbogaca si¢ jajkami,
skrawkami §wiagtecznych wedlin i bialg kielba-
s3, a zageszcza kwasnym mlekiem i §mietang.
Wanda Czubernatowa w ksigzce ,Goralskie ja-
dlo na co dzien i od $§wieta” (2008) podata na-
stepujacy przepis na sodre: ,Wszystkie okrawki
mies $wiatecznych, kielbase oraz jajka pokro-
i¢ w kostke, doda¢ zielenine, dwie tyzki tartego
chrzanu, zala¢ potkwartg kwasnego mleka wy-
mieszanego ze §mietang i rozbeltanego, i de-
likatnie wymiesza¢. Najlepiej przyrzadzi¢ so-

reklama

Wozkowanna

86-050 Solec Kujawski,

ul. Powstaricéw 6a

tel./fax (52) 387 12 44
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dre wieczorem, a rano na $wigteczne $niadanie
spozywac”.

Strzaska (woj. malopolskie) to potrawa po-
chodzgca ze wsi Siedliszowice (gmina Zabno),
$cisle zwigzana z Wielkanoca i podawana na
niedzielne $niadanie jako gtéwne danie. Wy-
raznie wyczuwalny kwaskowy smak chrzanu
i octu dominujg w niej nad delikatnym sma-
kiem jaj i wedlin. W zapachu takze przewaza
nuta octowo-chrzanowa. Nazwa potrawy po-
chodzi od sposobu przyrzadzania, a dokladnie
od sposobu wymieszania wszystkich produk-
tow. Glownymi sktadnikami strzaski sa pro-
dukty ze $wieconki - baze stanowig pokrojo-
ne wedliny, jaja z dodatkiem utartego chrzanu
i przypraw, ktore wymieszane razem zalewa sie
roztworem wody i octu.

Zur zukowski (woj. lubelskie) to klarowny wy-
war z dodatkiem krojonego w kostke biatego
twarogu (lekko podsuszonego) oraz pokrojo-
nego w kostke gotowanego migsa wieprzowego.
Potrawa ta wywodzi si¢ z Zukowa - niewielkiej
wsi polozonej w gminie Krzczonéw. Pochodzi
z okresu miedzywojennego i przygotowywana
jest do dnia dzisiejszego na §wieta Wielkanoc-
ne, niekiedy takze na niedzielny obiad. Recep-
tura zupy oparta jest na lokalnych surowcach.
Zur ten charakteryzuje sie specyficznym zapa-
chem czosnku i chrzanu. Przed przyrzadze-
niem zupy bialy ser nalezy podsuszy¢ w piecu,
natomiast mieso powinno pochodzi¢ z fopat-
ki wieprzowej, najlepiej z rodzimej rasy §wi-
ni pulawskiej.

Zapiekanki, miesa i galarety

Kugiel z Przedborza (woj. tédzkie) to zapie-
kanka przygotowywana w duzych garnkach
lub kociotkach, ktérej sktadnikami sg zeber-
ka i golonka w kawatkach (nieco wiekszych
niz na gulasz), tarte ziemniaki, jaja, bulka tar-
ta, pieczona cebula, sol i pieprz. Potrawa wy-
gladem przypomina mas¢ podobna do ciasta,
w ktorej widoczne sg kawalki migsa. W Przed-
borzu (powiat radomszczanski) pieczenie ku-
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gla ma juz kilkudziesigcioletnig tradycje. Kaz-
dy mieszkaniec miasta powinien zjes¢ solidna
porcje kugla co najmniej trzy razy w roku - na
Wielkanoc, Boze Narodzenie i Swie;to Zmar-
tych. Potrawa ta jest kulinarng wizytéwka mia-
steczka; mieszkancy czestuja nig swoich gosci.
Podobno ten, kto raz sprobowat kugla, szuka
pretekstu, zeby przyjecha¢ do Przedborza po-
nownie.

Wolowina szmurowana po kaszubsku (woj.
pomorskie) to pieczen migsna o bogatym
aromacie, charakterystyczna na Kaszubach,
przyrzadzana zawsze podczas $wiat. Podsta-
wa szmurowanej wolowiny jest odpowiednio
przyprawione i przyrzadzone migso wolowe,
ktére najpierw musi leze¢ oblozone cebula,
czosnkiem, zielem angielskim i li§ciem bobko-
wym przez okolo 24 godziny. Naste¢pnie nalezy
je krotko obsmazy¢ w smalcu do zarumienie-
nia. Piec pod przykryciem, aby migso zacho-
walo soczystos¢. Wolowina szmurowana po-
dawana jest na zimno lub jako danie obiadowe
(np. z sosem grzybowym i kaszg lub z ziemnia-
kami).

Falszywy zajac (woj. kujawsko-pomorskie) to
wielkanocna pieczen z migsa mielonego (najle-
piej karkowki) z dodatkiem przypraw (najcze-
$ciej majeranku) oraz ugotowanych na twar-
do jajek. Dawniej, kiedy dostep do pozyskania
migsa byl utrudniony, przy przygotowaniu
falszywego zajaca stosowano duzg ilos¢ ziem-
niakéw oraz bulek namoczonych w mleku.
Obecnie wykorzystuje si¢ niemal samo mie-
so z przyprawami i gotowane na twardo jaj-
ka. Aby przygotowac¢ falszywego zajaca nalezy
przygotowac 2 kg migsa mielonego, 4 jaja, ma-
jeranek, sol, pieprz, §wieza lub wedzong stoni-
ne. Mieso wyrobi¢ z przyprawami, rozwatko-
wad, ulozy¢ na nim jaja (wczesniej ugotowane
na twardo, obrane), zawing¢ w rulon i wlozy¢
do korytka wysmarowanego tluszczem. Stoni-
ne pokroi¢ w prostokaty i poutykaé pod skosem
w mase¢ migsng. Wstawi¢ do piekarnika i piec

ok. 1 godz. w temperaturze 200 stopni.

Krolik po slasku (woj. slaskie). Chociaz $la-
skie gospodynie potrafig przygotowa¢ krolika
na wiele sposobow (m.in. duszonego ze $liw-
kami lub z musztarda, pieczonego ze $mie-
tana, nadziewanego), najbardziej tradycyjny
jest krolik po $lasku, czyli zapiekane w bryt-
fannie lub rondlu migso krélika z ziemniaka-
mi. Potrawa jest prosta w przygotowaniu, a za-
razem bardzo smaczna. Mieso krolika nalezy
pokroi¢ na mniejsze kawatki, natrze¢ przypra-
wami (pieprz czarny i ziolowy oraz tymianek)
i tak przygotowane pozostawi¢ na okoto 5 go-
dzin. W tym czasie nalezy pokroi¢ ziemnia-
ki w plastry, §wieza stonine w plastry oraz ce-
bule w pidrka. Skladniki te ulozy¢ warstwami
W naczyniu na przemian z migsem. Gérng war-
stwe powinny stanowi¢ plastry ziemniaka ze
skwarkami. Piec okofo 80 minut. Krélik po $la-
sku przygotowywany jest najczesciej na Swie-
ta Wielkanocne, rzadziej na niedzielne obiady.

Jaskodlcze gniazda (woj. $laskie) to obiadowa
potrawa §wigteczna. Jest to rolada wieprzowa -
plat miesa (szynki lub schabu) zwinigty w ru-
lon, na przekroju ktérego widoczne jest nadzie-
nie: jajko lub potéwka jajka ugotowanego na
twardo oraz wedzony boczek. Na powierzchni
rolady widoczne sg $lady po nitce, ktorg okre-
ca sie mig¢so. Pomimo wielu przemian, jakie do-
konaly si¢ w przyrzadzaniu potraw pod wpty-
wem roznych czynnikéw: demograficznych,
kulturowych i socjologicznych, przepis na ,,ja-
skolcze gniazda” nie zmienil sie, i potrawa ta
w wielu domach na Slgsku nadal jest podawa-
na na obiad podczas Wielkanocy, jak i wybra-
nych uroczystosci rodzinnych.

Pasztet domowy szydlowiecki (woj. mazo-
wieckie) to potrawa §wiateczna, przyrzadza-
na z trzech rodzajéw miesa (wieprzowego, wo-
fowego i drobiowego) z dodatkiem wieprzowej
watroby, stoniny, warzyw, jajek oraz przypraw
(pieprzu ziolowego, ziela angielskiego, lisci
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laurowych). Migso nalezy obra¢ z kosci, du-
si¢ z warzywami oraz przyprawami w garnku
lub w tzw. gesiarce. Ostudzone migso wymie-
sza¢ z namoczong w wywarze bulka i 2-3 krot-
nie zmieli¢. Do masy doda¢ przyprawy oraz 2-3
jajka. Forme do pieczenia wysmarowa¢ thusz-
czem, wysypac butka tarta, dno i §cianki obto-
2y¢ paskami stoniny. Nastepnie forme napel-
ni¢ zmielong masa i na wierzchu potozy¢ paski
stoniny lub boczku. W trakcie pieczenia nale-
zy sprawdzaé czy pasztet jest juz gotowy, na-
ktuwajac go cienkim, zaostrzonym patykiem
(floczkiem). Suchy patyk oznacza, Ze potrawa
jest gotowa.

Szynka wielkopolska dojrzewajaca wedzona
(woj. wielkopolskie) to niezwykle wazny ele-
ment wielkanocnego stolu wielkopolskiego.
Surowiec do jej wyrobu stanowi szynka po-

reklama

Kota do wozkéw
wedzarniczych, odporne
na wysokie temperatury.
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zbawiona kosci, §ciggien, golonki, tluszczu
wewnetrznego i tkanki tluszczowo-migsnej
przylegajacej do kosci, z pozostawiong skorg
oraz warstwg tluszczu. Powinna pochodzi¢ od
$win karmionych tradycyjnymi paszami (m.in.
ziemniakami, $ruta zbozowg). Szynka ta peklo-
wana jest na sucho przez natarcie jej mieszan-
ka peklujaca, w ktorej sktad wchodzi sdl ku-
chenna, saletra oraz cukier. Tak przygotowana
szynka powinna lezakowa¢ w chlodnym po-
mieszczeniu przez okolo 3 tygodnie. Po leza-
kowaniu poddawana jest peklowaniu na mo-
kro z dodatkiem zi61 i przypraw (lis¢ laurowy,
ziele angielskie i lubczyk), i po kilkunastu go-
dzinach formowana i sznurowana. Nastepnie
trafia do rozgrzanej wedzarni na czas okolo 6
tygodni, podczas ktérych nabiera odpowied-
nich waloréw smakowych oraz winnej barwy.
Szynka wielkopolska nalezy do wedlin dtugo-
dojrzewajacych - okres jej dojrzewania wyno-
si okoto % roku.

Swigteczna szynka kujawska z koscia (woj. ku-
jawsko-pomorskie) to szynka wieprzowa wraz
z golonka na wierzchu poprzecinana w ,krat-
ke”, nabita gozdzikami, o zlocisto-brazowej
skorce po upieczeniu. Calg szynke o zwartym
migzszu, czesto przeroé$nietg warstwami thusz-
czu, pekluje sie w solance tylko z soli kuchen-
nej, a nastgpnie gotuje i zapieka w piekarniku
(dawniej w piecu chlebowym). W ten sposéb
otrzymuje ona stony smak z wyczuwalnym aro-
matem gozdzikowo-laurowym. Odpowiedni
sposob przygotowania solanki powoduje, ze
nie stosuje si¢ zadnych $rodkéw konserwuja-
cych, dzigki czemu szynka ma zabarwienie ja-
snobrgzowe, bezowe, a nie rézowe.

Ludwinskie prosi¢ pieczone faszerowane
(woj. lubelskie) to prosie pieczone w catosci,
faszerowane kaszg gryczang. Swodj subtelny
smak i aromat migso zawdzigcza lokalnej (gmi-
na Ludwin) metodzie wytwarzania, w tym zio-
fom uzytym do przygotowania zalewy peklo-

cd.str. 50 P



Z oﬁcw:;’i §wiqt Wie[ﬁanocnycﬁ
cﬁcie(iﬁys’my naszym Klientom
1 Partnerom zfoz’yc’ szczere Zyczenia
Jaoﬁoju, wiary i mifosci.

By nacfcﬁod'zqcy czas

Eyf yrquefniony spotﬁaniami
z rodzing 1 o@oczynﬁiem,
Iétéry doda sif i zmotywuje

do podejmowania kolefnych

wyzwan, a nadchodzaca wiosna

WyJaefm Sfoncem

Panstwa z’ycie osobiste i zawodowe.

Drogi Kliencie jm
zapoznaj sie
Z naszymi nowymi

katalogami i zamow
bezptatnie.

P.P.H.U. NIRO-TECH
tel:+48 3261649 11, +48 32 616 49 23

@ ul. Dabrowskiego 40 @ www.nirotech.pl
43-602 Jaworzno e-mail: nirotech@nirotech.pl tel. kom. +48 606 751 005, +48 695 922 682,
+48 664 159 083, +48 883 350610



50 przetwoérstwo z pomystem

wej (liscie laurowe, jalowiec, ziele angielskie, z dziecinstwa, przepisy przechowywane przez
pieprz, czosnek, bazylia, kolendra, majeranek, lata i przekazywane z pokolenia na pokolenie,
gorczyca biala). Prosie pieczone jest niewatpli-  ktore wraz z religijnymi obrzedami tworza to
wa atrakcja $wiatecznego stoltu i stalo sie wizy-  ,c0$” z czym sie identyfikujemy, do czego przy-
towka gminy Ludwin. nalezymy i chcemy, aby trwalo.

Zylc - kaszubska galareta z nézek (woj. pomor-

skie). Jest to rodzaj specjalnej galarety, w kto-

rej sktadniki posiekane sg drobniutko lub prze-

puszczone przez maszynke oraz zakwaszone

octem. Ta galareta jest daniem prostym i pysz- dr inz. Magdalena Kuchlewska
nym, $§wietnym sposobem na wykorzystanie

glowizny, nézek i podgardla.

Warto podtrzymywac tradycje i starac sig, aby
w Swieta na stotach krélowaty potrawy, kté-
rych na co dzien raczej nie spozywamy. Pa-
mietajmy tez, ze istotg tradycji $wiatecznej nie
jest najedzenie si¢ do woli (lub ponad miarg),
ale sg to konkretne smaki, czesto zapamietane

reklama

Wyposazenie dla przemystu spozywczego
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obrébka stali, ciecie laserem

remonty maszyn
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Swieta Wielkanocne

Przepisy Wielkanocne

Barszcz biaty

Czas przygotowania: 90 minut
Ilos¢ porcji: 6

Skiadniki

o 2-3 érednich bialych kielbasek o 2tyzeczki chrzanu

o 30-40 dkg zeberek wieprzowych « majeranek

« 8 jajek ugotowanych na twardo « 1zabek czosnku

o 1 bialy barszcz o poltyzeczki gorczycy bialej
o 1 szklanka slodkiej Smietany o ziele angielskie

o 2lyzki posiekanej natki pietruszki o listek laurowy

« 1 marchewka

o 1 pietruszka

Etapy przygotowania

Ugotowac zeberka do miekkosci z marchewka, pietruszka i cebula,
a nastepnie warzywa i mieso wyjaé. Do wywaru
wlozy¢ pokrojone kietbaski i rozdrobnione
miegso. Doprowadzi¢ do wrzenia.
Zmniejszy¢ ptomien gazu, gotowac 10 mi-
nut. Doprawi¢ do smaku przyprawami.
Barszcz bialy rozrobi¢ w 1/2 szklanki
zimnej wody i wla¢ do barszczu w garn-
ku.

Gotowac 10 minut. Zaprawi¢ $mietanka,
dodac¢ chrzan.

Wlozy¢ do zupy pokrojone na poléwki jaj-
ka, posypac natka pietruszki.



EKSPERCI RYNKU PRZETWORSTWA MIESNEGO
polecaja Srodki aromatyczne

do kiethas cienkich drobiowych i wieprzowych

Y @ Qe O

Gatka Imbir Czgber Kolendra Czosnek Piri piri
muszkatotowa niedzwiedzi

Czy wiesz, Ze potowa 0s6b ktore uczestniczq w ucztach grillowych oczekuje wyraZznych aromatéw i pikantnych smakow?
*na podstawie badania wtasnego GMR (sierpieri 2016) - o wyniki badan pytaj pod adresem e-mail: biuro@smakovita.com

®
R=GIS Skontaktuj si¢ z nami, wejdZz na www.smakovita.com

FOOD TECHNOLOGY
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Swieta Wielkanocne

Zurek z kietbasa zapiekana
w ciescie

Czas przygotowania: 30 minut

Ilosé¢ porcji: 4

Skiadniki

« 1 patka dobrej swojskiej kielbasy

« ciasto francuskie (tyle, aby zawina¢ w nie kietbase)
litr bulionu drobiowego

0,5 litra zakwasu zytniego na zurek
2 zabki czosnku

mala palka bialej kietbasy

lyzeczka majeranku

sol i pieprz do smaku

4 tyzeczki chrzanu

4 jajka

Etapy przygotowania

Kielbase swojska zawijamy w ciasto francuskie i pie-
czemy okoto 15-20 minut w piekarniku nagrzanym

do 200°C.

Po wyjeciu z pieca ostrym nozem tniemy na plaster-

ki o grubosci okolo 1,5 cm. \
Do bulionu wlewamy zakwas a po zagotowaniu wrzu- -
camy bialg kielbase.
Gotujemy okoto 20 minut po czym doprawiamy do sma-
ku majerankiem, sola i pieprzem. <
Przed samym podaniem do kazdej miseczki doda-
jemy po tyzeczce chrzanu ze stoika

i podajemy z kietbasg w ciescie ~
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Oferujemy Paristwu maszyny '

SIEBECK, SCHAD, HANGFIX

zapewniamy serwis i materiaty eksploatacyjne.

MASZYNY -
I
WIAZACE oraz PETELKUJACE
jedynie oryginalne, markowych
producentdw, przeprowadzamy
prezentacje. 2
Nowa maszyna wiazaca
SIEBECK F-400 z maksymalnym

oplotem 400mm.

Krajalnice horyzontalne CBS-1 oraz (BS-3,

= Zaprojektowane do ciecia wzdtuznego
-j filetéw drobiowych oraz indyczych,

funkgja cordon bleu.

-

‘(,“ (< ¥ z o
“Weiet o
W o
Zapraszamy do wspétpracy: — | —
Regis-serwis tel./fax 14 61112 26; ZyCZ)/m)/ Zdrowych,

tel. kom.: 695 201 543, 601 533 456, 661 337 146 . . . , .
e-mal: serwis@regis.com.pl: Petnych Rodzinnego Ciepta i Radosci

www.regis-serwis.pl Swiat Wielkanocnych



Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 6

Sktadniki

« 4 kawalki surowej bialej kielbasy

o 2 duze marchewki

1 nieduzy korzen pietruszki

1 kawalek selera korzeniowego (wielko$ci jajka)
2 szklanki zakwasu na zur

do smaku: sél, pieprz ziarnisty i mielony, majeranek, ziele angielskie,
lis¢ laurowy

o 1cebula

o 4-5zabkéw czosnku

« dodatkowo: kilka jajek na twardo

Etapy przygotowania

Kietbase nalezy wlozy¢ do garnka, zala¢ zimng woda tak, aby byla przykryta,
zagotowac. Zebra¢ szumowiny i doda¢ obrane,
umyte warzywa. Dodac takze 1-2 liscie lau-
rowe, kilka kulek pieprzu i 2-3 ziela angiel-
skie. Cebule przekroi¢ na pol, przypiec na ze-
liwnej plytce i doda¢ do wywaru. Gotowa¢ na -
malym ogniu ok. 30 min. Nastepnie przecedzi¢.
Do wywaru doda¢ zakwas, zagotowac. Dopra-
wi¢ przeci$nietym przez praske czosnkiem, roz-
tartym majerankiem, solg i mielonym pieprzem.
Ugotowang kielbase pokroi¢ w plastry, gotowa-
ne warzywa (oprocz cebuli - t¢ wyrzuci¢) po-
kroi¢ w kostke - wszystko wrzuci¢ z powrotem
do zupy. Podawac z dodatkiem jaj na twardo

i ewentualnie osobno ugotowanych, okraszo-
nych ziemniakow.




DOZOWNIKI INOX
na produkty

jednorazowego uz

WYPRODUKOWAN

W ofercie posiadamy:

-rekawice nitrylowe -ochraniacze na obuwie
:Ei-légfcpﬁza faRy R iEsy -ochraniacze na brode

-fartuchy PE o réznych grubosciach ~ -kombinezony PP

€URODIS

89-203 Zamosc k. Bydgoszczy, ul Poznaniska 16-18
Tel. 0 800 278 178
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Swieta Wielkanocne

Szynka pieczona z sosem
chrzanowo - czosnkowym

Czas przygotowania: 12 godzin
Czas pieczenia: 2 godzin

Skladniki

1,5 kg szynki wieprzowej bez kosci
opakowanie gotowej marynaty do wieprzowiny
papryka slodka mielona

curry

olej

4 tyzki chrzanu

4 zabki czosnku

pot szklanki jogurtu naturalnego

s6l morska

pieprz

Etapy przygotowania
Szynke myjemy, osuszamy. Do oleju wsypujemy marynate, papryke czerwona
i curry. Nacieramy przygotowang marynatg migso, wkladamy do miski, przy-
krywamy folig i pozostawiamy na noc w lodéwece.

Na drugi dzien rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Zama-
rynowane mieso wkladamy do rekawa, dokladnie zwig-
zujemy z dwoch stron, a od gory robimy kilka matych
dziurek nozem co zapobiega peknigciu worka w trakcie
pieczenia. Mieso pieczemy 2 godziny.

Do miseczki wlewamy jogurt, dodajemy do niego chrzan,
przecisnigte przez praske zabki czosnku, sol i pieprz do
smaku.

Mieszamy i mamy gotowy, aromatyczny sos do szyn-

ki pieczonej.
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Swieta Wielkanocne

Kurczak nadziewany
camembertem i suszonymi
pomidorami

Czas przygotowania: 30 minut
Czas smazenia: 20 minut
Ilos¢ porcji: 4

Skladniki

o 2 filety piersi z kurczaka
o krazek sera Camembert
2-3 zabki czosnku

6 suszonych pomidoréw z zalewy
pieprz

sol

masto

2 jajka

butka tarta

olej do smazenia

ew. male wykalaczki

Etapy przygotowania
Piersi z kurczaka nalezy umy¢, pocia¢ na cienkie plastry, umiesci¢
w miseczce, doda¢ zmiazdzony czosnek. Wymiesza¢, popie-
przy¢ i przykry¢ folig. Odstawi¢ na godzinke do lodowki.
W tym czasie roztrzepac jajka ze szczypta soli i pieprzu.
Ser pokroi¢ w stupki.

Mieso wyja¢ z lodéwki, na kazdy plaster polozy¢ pta-
ska tyzeczke masta, a na to stupek sera i posiekane po-
midory. Dokladnie zwina¢ w roladke, spia¢ wykatacz-
kami, aby ser nie wyplynal w czasie smazenia.
Panierowa¢ w jajku i bulce tartej. Mozna powtdrzyc¢ te
czynno$¢. Smazy¢ na glebszym rozgrzanym oleju na
niewielkim ogniu. Gotowe roladki osaczy¢ z nadmia-
ru tluszczu na papierowym reczniku.
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Swieta Wielkanocne

Kurczak w ciescie francuskim

Czas przygotowania: 90 minut
Ilos¢ porcji: 6

Skladniki

podwdjna piers z kurczaka

ciasto francuskie (2 platy o wymiarach ok. 15x25 cm)
2 plastry zo6ttego sera

4 tyzki podsmazonych pieczarek

2 tyzeczki masta

1 jajko roztrzepane

ulubione ziota (bazylia, oregano, lubczyk)
stodka papryka

s6l

pieprz

Etapy przygotowania

Pier$ kroimy na dwie rowne cz¢sci. Kazda z nich oprészamy sola, pieprzem i ulu-
bionymi ziotami. Ciasto francuskie przycinamy do odpowiednich rozmiaréw,
kladziemy na posypang maka blaszke i na 10 minut wktadamy do lodéwki zeby
sie nie rozptynelo w trakcie przygotowan. Po tym czasie wyjmujemy i nacina-
my w nastepujacy sposob: z kazdej strony, wzdtuz dtuzszego boku robimy na-
ciecia ok. 8 cm, w odstepach co 1,5-2 cm; posrodku ciasta maja zosta¢ 4-5 cm
niepociete.

Na tak przygotowanym ciescie ktadziemy pier$, kieszonki smaruje-

my mastem, wykladamy podsmazone pieczarki, wierzch przy-
krywamy plastrem sera.
Zabieramy si¢ do zaplatania paseczkow ciasta (na zmiane
prawy, lewy, prawy, lewy). Pomiedzy paseczkami powin-
ny zosta¢ malenkie przerwy, aby kurczak mogt odparo-
waé podczas pieczenia.

Gotowe paczuszki wkiadamy na 15 minut do lodow-
ki, a potem smarujemy z wierzchu roztrzepanym jaj-
kiem i wkltadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C.
Pieczemy 25-30 minut. Paczuszki powinny zrobic sie zto-
ciste i kruche.






