Peklowanie surowcow na wedzonki

Peklowanie wbrew powszechnym przekonaniom stuzy przede wszystkim przedtuzeniu trwatosci miesa, a nie
zachowaniu tadnej jego barwy. Zachowanie barwy to pozytywny, lecz dodatkowy skutek stosowania peklosoli.
Nalezy mie¢ swiadomosc, ze peklosdl nie zabija bakterii, a jedynie hamuje ich rozw¢j. Jednak, aby tak sie
stato, peklowanie nalezy przeprowadzi¢ poprawnie. Nie ma tu miejsca na “wydaje mi sie” i “‘na oko". Od
poprawnego zabezpieczenia miesa moze zaleze¢ Twoje zdrowie, a nawet i zycie.

1. Tabele do peklowania istniejgce w sieci i w literaturze.

Istnieje wiele opracowan pomocy stuzgcych peklowaniu, wiele tabel réznych autorow, zawsze nieznacznie
roznigcych sie od siebie. Niektore z nich, sg ogolnie uwazane za “stone”, czyli, ze wyroby wykonane w oparciu
o dang tabele bedg cechowaty sie wysokg stonoscia.

Nie bytoby w tym nic ztego, poniewaz kazdy ma nieco inng tolerancje na smak stony, gdyby nie fakt, ze mimo
korzystania z tabeli, moze nam wyjsc¢ finalnie rézna stonos¢ wyrobu od zamierzonego w zaleznosci od tego,
jaki wyrob wykonujemy. Dlaczego tak sie dzieje, skoro korzystamy z tabel o niezmiennych wartosciach i
postepujemy precyzyjnie wg. nich odwazajgc doktadnie peklosol i wode? Dzieje sie tak, poniewaz kazda z
tabel powinna uwzgledniac¢ sposob obrobki termicznej danego wyrobu. Tego niestety nie robi.

PRZYKLAD:

Przyjmijmy, ze korzystajgc z tabeli uzywamy do peklowania 80 gramow peklosoli na 1 litr wody.
Wrzucamy do zalewy peklujgcej 1 kg boczku, ktory uwedzimy, a po wedzeniu podpieczemy w wedzarni
oraz 1 kg boczku, ktéry uwedzimy, a po wedzeniu sparzymy w wodzie. Co stanie sie z zawartoscig soli
w kazdym z tych boczkow?

a. Boczek podpiekany po wedzeniu - podczas podpiekania, z boczku “ucieka” woda, przez co kondensuje
sie smak miesa.

To jest gtéwny powdd, przez ktory wiekszos¢ ludzi bardziej lubi wyroby wedzone i podpiekane - smak
jest bardziej tresciwy. Jednak wraz ze smakiem wzrasta tez odczuwalnosc¢ soli - poprzez wyparowanie
czesci wody podczas podpiekania, zmniejsza sie waga surowca, a ilos¢ soli sie nie zmienia, przez co
wiecej soli przypada na dang ilos¢ miesa.

b. Boczek parzony po wedzeniu - podczas parzenia, z boczku “ucieka” sol do wody. Przez to finalnie
wyrob jest mniej stony.

To jest gtéwny powdd, przez ktory wiekszos¢ ludzi uwaza, ze parzenie wyptukuje smak wedzonek. Nie o smak
wedzonek chodzi, a o sdl, ktora jest wzmacniaczem smaku i jesli zestawimy ze sobg boczek podpiekany i
parzony po wedzeniu, naturalnym jest, ze wiecej smaku bedzie miat ten podpiekany, a nie parzony.

W efekcie peklowania boczkéw na finalnie rézne wyroby (boczek wedzony pieczony i boczek wedzony
parzony) w tej samej zalewie peklujgcej uzyskamy rézng stonos¢ wyrobu.

Kazda tabela, kazdy kalkulator, kazde opracowanie, ktére ma pomoc w peklowaniu, powinno uwzgledniac
metode obrobki termicznej (Iub jej brak) po wedzeniu. Niestety wiekszos¢ tabel i opracowan mozemy uznaé
za niekompletne, ze wzgledu na brak uwzgledniania powyzszego.Dawne metody peklowania.



2. Dawne metody peklowania.

Peklowanie to proces, w ktérym powinnismy zachowac powtarzalnosc, jesli zalezy nam na swiadomym
wykonywaniu wedlin. Brak powtarzalnosci przy peklowaniu bedzie skutkowato za kazdym razem roznie
smakujgcymi wyrobami oraz braku pewnosci, ze dany wyrob jest bezpieczny pod wzgledem
bakteriologicznym. Istniejg dwie metody, ktore stosowano dawno temu z racji braku posiadania wagi do
odmierzenia sktadnikow zalewy peklujgcej. Niestety metody do dzi$ sg stosowane, mimo ogélnego dostepu
do urzgdzen pomiarowych.

a. Metoda na jajko. Polega na wtozeniu kurzego jaja do wody i dosypywaniu takiej ilosci peklosoli, az jajo
zacznie sie unosi¢. Metoda tak bardzo nieprecyzyjna i powodujgca brak powtarzalnosci, jak bardzo
niepowtarzalne (mimo podobienstw) sg kurze jaja - jedno wieksze, drugie mniejsze. Nawet uzywajac
zawsze jaja bardzo swiezego, od wiasnej kury, musimy mie¢ swiadomosc, ze przestrzen powietrzna
pod skorupkg jaja za kazdym razem jest nieco inna, podobnie z wielkoscig jaja i masg jego wnetrza. Z
tego powodu nie da sie uzyskac powtarzalnosci w wykonaniu zalewy peklujgcej o stezeniu tym
samym za kazdym razem lub na tyle zblizonym, aby réznica stonosci byta niewyczuwalna. Nie
polecam tej metody.

b. Metoda na ziemniaka. Polega na wiozeniu catego (lub grubego plastra - w zaleznosci od regionu)
ziemniaka. Metoda jeszcze mniej precyzyjna i mniej pomagajgca w powtarzalnosci, niz metoda na
kurze jajo. Tak wiele zalezy od ziemniaka - od zawartosci w nim wody, skrobi, jego masy itd. Metody
nie polecam.

c. Trzecia metoda dotyczy peklowania suchego. Kto chciat nieco dtuzej przechowac mieso przed
wedzeniem, nie uzywat metody zalewowej, ktora jak wiadomo zmuszata do wedzenie po 14-21 dniach
peklowania. Chcac odwlec wedzenie w czasie, zasypywano mieso mieszaning soli i saletry na dtugie
tygodnie. Pozniej konieczny byt proces odsalania - moczono mieso w wodzie przez blizej nieokreslong
ilos¢ czasu, jednak na tyle dtugo, aby mieso nadawato sie do jedzenia. O powtarzalnosci i precyzji nie
byto mowy. Nie polecam tej metody.

Powyzsze metody peklowania byty sposobem na zabezpieczenia miesa przed zepsuciem czesto jeszcze w
czasach, gdy nie byto powszechnego dostepu do chtodnictwa - o domowej lodéwce mozna byto tylko
pomarzyc. Wowczas takim dziataniom nalezato przyklaskiwac. Czasy sie zmienity, mamy dostep do lodowek,
doktadnych urzadzen wag, a mimo to, sporo adeptow domowego wedliniarstwa nadal prébuje odtwarzac
zachowania swoich dziadkow - jestem prawie pewien, ze ci, gdyby tylko mogli, robiliby to znacznie doktadniej i
precyzyjniej, bo i wowczas starali sie to robi¢ przy pomocy dostepnych im “urzgdzen pomiarowych”, za co
stuzyty im chocby wspomniane kurze jaja.

3. Peklowanie mokre, czyli zalewowe.

Majgc XXI wiek mamy ten przywilej, ze mozemy potgczyc tradycje z dozg nowoczesnosci. Korzystamy z niej
nadal wedzac mieso, uprzednio peklujgc, aby diuzej zachowato swiezos¢. Roznica jednego wieku polega na
tym, ze obecnie mozemy robic to powtarzalnie i precyzyjnie biorgc pod uwage gusta wtasne lub tych, ktorych
zamierzamy karmic¢. Jestesmy tez bogatsi o wiedze pochodzgca z licznych laboratoriéw. Wiemy czym jest jad
kietbasiany i jak bardzo niebezpieczna w skutkach (Smiertelna dla cztowieka) jest toksyna botulinowa. Tym
bardziej powinno by¢ to wystarczajgcym argumentem, aby dziata¢ swiadomie i wytwarzania wedlin nie
traktowac jak poligon doswiadczalny - w tym przypadku zdecydowanie lepiej jest uczyc sie na btedach
cudzych, niz swoich.



31.  Sktadnikiisprzet potrzebny do wykonania zalewy peklujacej:

a. Woda - obecnie niemal kazdy ma dostep do wody pitnej z kranu. Jesli wiesz, ze nie jest nadmiernie
chlorowana, nadaje sie do spozycia bez przegotowania, to i mozesz uzyc jej bezposrednio z kranu do
wykonania zalewy peklujgcej. Woda powinna by¢ zimna.

b. Peklosdl - tak, sama peklosdl, a nie jej mieszanina z solg. Oczywiscie od kazdej reguty sg wyjatki,
jednak w wiekszosci wedzonek stosujemy 100% peklosoli. Peklosdél to gotowa mieszanka peklujaca,
ktora sktada sie z soli (99,4%) i azotynu sodu (0,6%) i nie nalezy dodatkowo mieszac jej z sola.
Wymieszanie jej z solg moze spowodowac, ze zalewa peklujgca bedzie miata zbyt matg moc, aby
zabezpieczy¢ Twoje wedzonki przed groznymi dla zdrowia i zycia bakteriami.

c. Naczynie - im wezsze, a wyzsze, tym lepiej. W przeciwnym razie wykonanej zalewy peklujgcej moze
by¢ zbyt mato, aby przykry¢ caty surowiec (w tym przypadku obok miesa wtéz zakrecony, napetniony
wodag stoik lub woreczek, dzieki czemu lustro zalewy peklujgcej podniesie sie i przykryje mieso w
catosci). Naczynie do peklowania moze by¢ wykonane ze szkta, ze stali nierdzewnej, z plastiku
przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig oraz emalii, o ile ta nie ma ubytkéw i pekniec. Nie polecam
glinianych i kamionkowych garnkéw ze wzgledu na mikropekniecia i gniezdzgce sie w nich bakterie,
ktore ciezko stamtad wygonic.

d. Mieszadto - trzepaczka/rdzga kuchenna idealnie nadaje sie do rozmieszania peklosoli w wodzie.
Sprobuj tej metody.

e. Waga elektroniczna - konieczna do doktadnego odwazenia ilosci peklosoli. Osobiscie waze nawet
wode - duzo fatwiej jest jg zwazyc, niz odmierzyc.

3.2. Stezenia zalew peklujacych.

Rozne sg gusta i gusciki. W zwigzku z tym, nie ma jednej, uniwersalnej zalewy peklujgcej do kazdego wyrobu i
dla kazdego, kto wykonuje wedzonki. Jesli lubisz mniej stone wyroby, stosuj zalewy o nieco nizszym stezeniu.
Jesli lubisz wyroby mocniej stone, stezenie powinno by¢ wyzsze. Stonosci wyrobu nie powinnismy regulowac
czasem peklowania, a stezeniem zalewy peklujgcej. Jakie stezenia stosowac? Przede wszystkim nalezy wzig¢
pod uwage obrobke termiczng, a wiec to, czy po wedzeniu bedzie uciekatg sél podczas parzenia w wodzie, czy
moze bedzie sie koncentrowata podczas parzenia (przeczytasz o tym w pkt. 1. - Tabele do peklowania
istniejgce w sieci i w literaturze). Mozemy wiec zatozy¢ pewne widetki stezen zalewy peklujgcej w zaleznosci
od rodzaju obrébki termicznej po wedzeniu:

a. do wyrobéw podpiekanych: ~6,5-9% (70-100 graméw peklosoli na 1 litr wody)
b. do wyrobéw surowych: ~7,5-10% (80-110 graméw peklosoli na 1 litr wody)
c. do wyrobdéw parzonych: ~8-11% (90-120 gramoéw peklosoli na 1 litr wody)

Jesli lubisz mato stone wyroby, wybierz dolng granice widetek. Jesli umiarkowanie stone, wartos¢ pomiedzy
skrajnymi, a jesli mocniej stone, najwyzszg wartosc.

] stworzylismy kalkulator, dzieki ktéremy w tatwy sposob przyrzadzisz odpowiednig zalewe peklujgca. Nie
jest to czysta tabela z iloscig wody i peklosoli. Na stronie z kalkulatorem otrzymasz kilka wskazowek i porad -
wystarczy, abys sie do nich zastosowat i bedziesz mogt peklowac swiadomie.


https://blog.fimple.tv/jak-zrobic-solanke-do-miesa-kalkulator-solanki/

3.3. Dodatki smakowe do zalewy peklujacej.

Z roznych powodow do peklowanych mies dodawano “od zawsze” sporo przerdznych roslin i przypraw.
Jednak, czy znasz prawdziwy smak miesa? Czy znasz smak wedzonej poledwicy, baleronu, szynki, boczku -
bez przypraw? Pierwsze zderzenie z tg réznorodnoscig smakow jest ekscytujgce. Wedzonki wykonane bez
przypraw mocno réznig sie smakiem, natomiast te z dodatkami podczas peklowania smakujg bardzo
podobnie. Stad tak wielkie zaskoczenie smakujgcych, ktorzy pierwszy raz jedzg wedzonki saute - bez
dodatkow smakowych.

Dopiero poznajgc smak poszczegolnych elementow pottuszy wieprzowej bez przypraw, warto rozpoczgcé
subtelnie ich dodawanie podczas peklowania. Jednak nie jestem zwolennikiem wrzucania do zalewy
wszystkiego, co wpadnie w reke. Warto robigc szynke, uzy¢ podczas peklowania np. samego liscia laurowego.
Innym razem samego ziela angielskiego. Robigc boczek, samego pieprzu, do baleronu uzy¢ czosnku itd. Dzieki
temu mimo dodatkéw smakowych, wedzonki nie bedg smakowaty zawsze tak samo. Fakt, wymaga to
peklowania w réznych naczyniach, a nie w jednej zbiorczym. Jednak metoda wybranej obrébki termicznej do
danej wedzonki i tak wymuszac bedzie na Ciebie uzycia kilku naczyn do peklowania, jesli za jednym razem
bedziesz chciat uwedzi¢ np. baleron (parzony po wedzeniu) i poledwiczke surowg (bez parzenia i
podpiekania).

Jakkolwiek bys nie postepowat, nie warto wrzucac ziot i przypraw bezposrednio do zalewy peklujgcej.
Powodow jest kilka:

a. Przyprawy dodane do zalewy peklujgcej oddajg z siebie bardzo mato smaku i aromatu, przez co trzeba
wrzucic ich bardzo duzo. Dzieje sie tak dlatego, poniewaz peklujemy w niskich temperaturach. Do
gotowanej zupy wystarczy wrzucic kilka ziaren pieprzu, aby oddat on sporo smaku. Jednak w
temperaturach chtodniczych ten efekt jest zdecydowanie mniejszy. Sposobem na duzo lepsze
wykorzystanie nieduzej porcji przypraw jest wykonanie z nich wywaru.

b. Przyprawy iinne dodatki sg czestg przyczyng zepsucia zalewy peklujgcej. Dlaczego? Na lisciach
laurowych czesto znajduje sie btoto - na nich najlepiej widac, ze przyprawy do czystych nie nalezg. Nikt
ich nie czysci, nikt nie dezynfekuje i dlatego “pomagajg” zalewie peklujgcej zrobic sie brzydko
pachnacag, oslizgty itd. Tutaj ponownie - wykonanie wywaru z przypraw rozwigzuje problem - sprawia,
ze podczas gotowania bakterie ging i juz na pewno nie one bedg przyczyng zepsucia naszej zalewy i w
konsekwencji catego peklowanego miesa.

Jak wykonac wywar? Wrzuc¢ okreslong ilos¢ przypraw do matego garnka, wlej 0,5 litra wody i po zagotowaniu
gotuj 15-30 minut. Ostudz i przecedzajgc dodaj do zalewy peklujacej. Twoja zalewa od razu otrzymuje smak,
ktory zacznie przechodzi¢ do miesa. Jest jeszcze jeden sposob na wprowadzenie tego smaku, ale o tym w
kolejnym punkcie.

3.4. Nastrzyk.

Kojarzacy sie negatywnie, jest nieodzowng czynnoscig podczas peklowania. Czy zatem nastrzykujgc mieso
podczas wykonywania domowych wedzonek robisz cos ztego? Nie. Poniewaz nie sama czynnosc - nastrzyk -
jest zfa, a to, czym nastrzykiwane jest mieso. Przemystowy nastrzyk wykonuje sie zalewg peklujgca z
domieszkg przeréznych dodatkow chemicznych, funkcjonalnych, ktére m.in. zatrzymujg wode w miesie. To
m.in. ten zabieg pozwala “magicznie” sprawic, ze z 1 kg miesa finalnie wyrobu jest znacznie wiecej.



Nastrzyk wykonywany w domu sktada sie wytacznie z wody i peklosoli, czyli dokladnie z tej samej zalewy
peklujacej, w ktorej po nastrzyku peklowac¢ sie bedzie mieso.

Powyzsze zdanie zawiera w sobie wazng informacje - nastrzyk wykonujemy na poczatku peklowania, a nie w
jego trakcie lub na sam koniec, czyli juz przed samym wedzeniem. Nastrzyk wykonujemy w celu zredukowania
do minimum sytuacji, w ktérej do wewnatrz surowca nie dotartaby peklosdl (efekt tzw. szarego oczka), co jest
bardzo niebezpieczne - jest to miejsce nie tylko nie stone, ale i przez dtugi czas niezabezpieczone
bakteriologicznie, przez co dos¢ szybko rozpoczynajg sie w tym miejscu procesy gnilne i postepujg do
zewnatrz.

Szare oczko to biad i wada wyrobu, a nie pozytywny wyznacznik domowego wyrobu!

Nastrzykujemy elementy, ktore sg duze w przekroju: szynki, miesnie topatki, poledwice (schab bez kosci),
golonki, karkéwki itp. Nie musimy nastrzykiwac boczkow oraz poledwiczek. Jak prawidtowo wykonac
nastrzyk?

a. Potrzebujesz do tego igty wielodziurkowej. Nie wazne, czy na jej drugim koncu jest zwykta strzykawka,
czy wiekszy pojemnik pod cisnieniem z zalewg peklujgcg. Wazna jest igta z wieloma dziurkami, ktora
pomaga rozprowadzac zalewe peklujgcg wewngtrz surowca.

b. Zalewa peklujgca - ta sama, w ktérej po nastrzyku bedzie peklowane mieso.

c. llosc zalewy, ktdrg nalezy wstrzykna¢ do srodka surowca oscyluje zazwyczaj w granicach 10% w

stosunku do wagi surowca. Tak wiec, jesli nastrzykujesz szynke, ktora wazy 1 kg, wstrzykujesz do jej
wnetrza 0,1 kg zalewy peklujacej (1 kg x 10%), a wiec 100 ml.

d. Po wykonanym nastrzyku mozesz lekko rozmasowac kawatek miesa, aby zalewa peklujgca rozeszta
sie wewnatrz surowca. Jednak i bez tego peklosol wykona swojg prace. Mozesz zaobserwowac, jak
szybko wyptywa z miesa to, co w nie wstrzyknates.

Nie obawiaj sie, ze nastrzykujac - oszukujesz, zwiekszajgc wage wyrobu! Nawet gdybys chcial, nie uda Ci
sie to bez dodatku chemii, ktéra zatrzymataby wstrzyknieta wode (z peklosola) w mieso.

3.5. Czas peklowania.

Dotychczasowe informacje, z ktorymi zapoznates sie w tej broszurze dotyczg peklowania, ktére trwa 5-7 dni.
Zawsze. Bez roznicy, czy chcesz wykonac¢ wyrdb mato stony, czy bardzo stony. Nie czas powinien
powodowac, ze wyréb ma w sobie mniej lub wiecej soli. Dlaczego? Majgc kilka zmiennych, jak w przypadku
wielu tabel peklowania (czas i ilo$¢ peklosoli oraz wody) bardzo trudno jest robi¢ wyroby powtarzalne i
dopracowywac je pod wzgledem choc¢by stonosci, zachowujgc przy tym bezpieczeristwo bakteriologiczne.
Przyjmujac natomiast, ze zawsze peklujesz np. 5-7 dni (a nie czasem 4, czasem 8, a czasem 13), stonos¢
regulujesz wytgcznie stezeniem zalewy peklujgcej. Jesli do danego wyrobu zastosujesz np. 8% zalewe
peklujgca i uznasz, ze wyrob jest za mato stony, nastepnym razem nie zmienisz nic, procz podniesienia
stezenia 0 1% i tak do skutku, az uzyskasz idealny dla siebie smak.

Skad wzieto sie 5-7 dni peklowania, skoro “dziadek” peklowat 14-21 dni? Przede wszystkim ze zmiany
substancji, ktorg peklujemy. Obecnie do peklowania uzywamy zalewy peklujgcej, ktora sktada sie z wody i
peklosoli. Dziadek uzywat wody i mieszaniny soli z saletrg potasowg. Efekt peklowania jest ten sam, jednak
proces samego peklowania rézni sie od siebie. Dawna mieszanka potrzebuje znacznie wiecej czasu na
dziatanie, niz obecna peklosdl. Dzieki uzyciu peklosoli, juz 5 dni peklowania wystarczy. Nalezy mie¢ tez na
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wzgledzie stezenie zalewy peklujgcej - im nizsze, tym peklowanie zachodzi dtuzej, im wyzsze, tym peklowanie
jest szybsze. Dzieje sie tak dlatego, poniewaz proces peklowania to nic innego, jak wyréwnywanie sie cisnien
pomiedzy zalewg peklujgcg, a surowcem. Jesli wiec nagle zaczniesz drastycznie zmieniac¢ wartosc stezenia
zalewy peklujgcej (na nizszg), moze okazac sie, ze ilos¢ dni peklowania, ktérg do tej pory stosowates, moze
okazac sie niewystarczajgca.

3.6. Temperatury peklowania.

W tym podpunkcie nie ma zbyt wiele do dyskusji. Temperatura peklowania najlepiej, aby zawsze byta stata, a
wiec lodowkowa (4-6°C). Dzieki stabilnej temperaturze peklowania za kazdym razem, tatwiej bedzie Ci
oszacowac czas potrzebny do peklowania. Musisz wzig¢ pod uwage, ze powyzsze rady dotyczg doktadnie
takiej, stabilnej temperatury chtodniczej. W temperaturze wyzszej niz 6°C peklowanie zachodzi znacznie
szybciej - temperatury powyzej 8°C sg granicg, ktorej nie warto przekraczaé, poniewaz to temperatury
sprzyjajace rozwojowi bakterii gnilnych. Natomiast ponizej 4°C peklowanie zachodzi znacznie wolniej od
standardowego i nie jest tatwo oszacowac ilosci czasu na poprawne peklowanie surowcow. W temperaturze
ponizej 1°C peklowanie ustaje.

4. Peklowanie suche i mieszane.

4. Peklowanie suche surowcow na wedzonki

Peklowanie suche stosowane jest rowniez do surowcow, z ktérych mamy zamiar zrobi¢ wedzonki i to te
zarowno parzone po wedzeniu, jak i podpiekane. Z doswiadczenia jednak nie polecam tej metody do
peklowania grubych elementow, takich jak karkowki na baleron, duzych miesni szynki, golonek itp., poniewaz
peklosol ma zbyt trudng droge do pokonania od zewnetrznej warstwy grubego elementu i czesto zatozona na
poczatku ilos¢ dni peklowania okazuje sie by¢ niewystarczajgca.

Procz wedzonek poddawanych obrébcee termicznej, peklowanie suche swietnie sprawdza sie do wedzonek,
ktore majg pozostac¢ surowe lub tych, ktére mamy zamiar dojrzewac. Peklosél w formie sypkiej wycigga wode
z surowca, dzieki czemu srodowisko tak potrzebne bakteriom zmniejsza sie. To czyni nasz wyrob bardziej
trwatym.

W tym przypadku réwniez zaleca sie stosowac rozng ilosc peklosoli w zaleznosci od rodzaju obrébki
termicznej, jednak w kazdym przypadku nie warto schodzi¢ ponizej 2% w stosunku do wagi surowca, a wiec
20 gramow peklosoli na 1 kilogram surowca, nawet w przypadku wedzonek podpiekanych. Mnigjsza ilos¢
peklosoli moze spowodowac trudnosci w odpowiednim zapeklowaniu surowca. Wedzonki i miesa
dojrzewajgce mogg byc¢ peklowane nawet iloscig 2,5-3% w stosunku do swojej wagi zwtaszcza, ze podczas
dojrzewania zmienia sie pH miesa (rosnie) i choc¢ soli nie ubywa, to odczucie stonosci w tych wyrobach nie
jest tak duze, jak w przypadku wedzonek poddawanych obrébce termiczne;.

Czas peklowania suchego to w przypadku cienkich elementéw (boczek, poledwiczka) 7-10 dni, w przypadku
grubszych (poledwica, nieduze szynki itp.) 10-14 dni, a nawet 21 dni. W tym przypadku lepiej peklowac¢ o 1-3
dni za dtugo, niz o tyle samo za krotko. Dtuzsze peklowanie nie wptynie negatywnie na surowiec, a mozliwosc
zepsucia sie miesa przez wydtuzenie peklowania o kilka dni jest bliska zeru.

Peklowanie suche ma jedng, wazng zalete, dla ktérej niektdérzy porzucili peklowanie zalewowe. Jest to
oszczednosc¢ miejsca w lodowce. W dobie dostepnosci tanich, domowych, listwowych pakowarek/zgrzewarek
prozniowych, peklowanie suche mies na wedzonki stato sie jeszcze tatwiejsze. Zasypane peklosolg mieso



wystarczy zapakowac prozniowo i schowac do lodowki. Mozna dzieki temu przektadac je z jednego miejsca w
drugie w dowolnym momencie, dopasowac do matej, pustej przestrzeni lodéwki. W poréwnaniu do
peklowania mokrego, do ktorego nalezy mie¢ scisle okreslong ilos¢ miejsca w lodowce, peklowanie suche
staje sie przyjazne tym, ktorzy na nadmiar miejsca w lodéwce raczej nie narzekaja.

472. Peklowanie mieszane

Peklowanie mieszane ma zastosowanie wytgcznie dla surowcow przeznaczonych na wedzonki. Nie jest
skomplikowane, a otwiera furtke do peklowania w workach prézniowych nawet duzych karkowek, szynek,
golonek itp.

Peklowanie mieszane polega na uzyciu zaréwno peklosoli w formie sypkiej, jak i zalewy peklujgcej, ktérg
dokonuje sie wytgcznie nastrzyku do wewnatrz surowca. Tak, jak w przypadku peklowania mokrego i suchego,
nalezy wzig¢ pod uwage rodzaj obrobki termicznej, aby ustali¢ dawke peklosoli zarowno tej, ktorg obsypiemy
naszg przyktadowg szynke, jak i stezenie zalewy peklujgcej, ktérg wykonamy by zrobi¢ nastrzyk.

Peklowanie mieszane z racji tego, ze pozbawia peklowania suchego koniecznosci dotarcia do wewnatrz
szynki, cechuje sie nieco mniejszymi dawkami peklosoli. Ilos¢ uzytej peklosoli to 1,6-2% w stosunku do wagi
surowca, czyli 16-20 gramow peklosoli w formie sypkiej na kazdy 1 kg szynki. Natomiast stezenie zalewy
peklujgcej dobieramy standardowo biorgc pod uwage, jaki finalnie wyréb chcemy uzyskac. Jak wykonac
peklowanie mieszane?

PRZYKLAD:

Chcac wykonac szynke wedzong parzong z elementu o wadze 2 kg, nalezy odwazy¢ peklosol w formie
sypkiej w ilosci np. 1,8%, tj. 18 gramow na 1 kg, czyli 36 gramow na 2 kilogramowa szynke. Nastepnie
nalezy sporzgdzi¢ zalewe peklujgcg o stezeniu np 9%. Co dalej?

a. Wykonujemy nastrzyk w ilosci 10% w stosunku do wagi miesa, a wiec wstrzykujemy w szynke
200 ml (2 kg x 10%) przygotowanej zalewy peklujace;.

b. Obsypujemy szynke odwazong peklosolg w ilosci 36 gramow, wcierajgc peklosdl w mieso.
c. Wktadamy szynke do worka i zamykamy prézniowo.
d. Wktadamy do lodéwki (4-6°C) na 7-10 dni.

Ten sposob peklowania zapewnia nam dziatanie peklosoli na szynke zarowno do zewnatrz, jak i od wewnatrz.
Redukujemy tym samym do minimum ilos¢ potrzebnego miejsca w lodéwce oraz mozliwos¢ uzyskania
szarego oczka wewnagtrz gotowego wyrobu, co swiadczytoby o nieprawidtowym procesie peklowania.
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