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SMAKU

Mistrz Jacek w kilku stowach na temat przechowywania wedlin.

Szanowni Panstwo,

Dobra kondycja produktow, ktore wytwarzamy, zalezy od wielu czynnikdw.

Wedliny Bastionu Smaku, aby zachowaty jak najdtuzej swoja Swiezo$¢, nalezy traktowac
we wihaSciwy sposéb. Moje wskazowki dotyczg zaréwno produktéw sprzedawanych luzem,
jak rowniez znajdujacych sie w opakowaniach VAC. Dzigki nim mozna znaczaco wydtuzyc
czas  przechowywania  wedlin, bez  utraty = waloréw  smakowych i jakoSciowych.
Do peklowania naszych wyrobdw wykorzystujemy wytacznie specjalnie dobrane mieszanki
naturalnych zidt. Nie uzywamy solanek, a proces macerowania opiera sie wytacznie na  suchej"
metodzie. Wilgotno$¢ miesa wynika wigc jedynie z naturalnych sokow, ktore w nim wystepuja.

Przede wszystkim osusz wedling!

Po wyjeciu wedliny z opakowania przede wszystkim nalezy ja bezzwlocznie osuszyc.
Konieczne jest rozwieszenie jej w taki sposéb, aby nie dotykata innych  wedlin.
Idealnym rozwigzaniem jest umieszczenie jej w przewiewnym miejscu, w temperaturze pokojowej,
na przyktad w spizarni lub w poblizu okna. W pierwszej fazie osuszania zalecam okno roszczelni¢,
aby wedling owiewalo $wieze  powietrze. Dzigki temu  wedlina  szybciej  osiagnie
swoja optymalna wilgotnosc.

Proces dojrzewania wedlin moze przebiegac¢ réwniez w lodéwce.

NajczesSciej zalecam postepowac tak z wedzonkami i kietbasami. Radze wowczas utozyC je
na reczniku  papierowym. Recznik ma za  zadanie odebra¢  nadmiar  wilgotnosci,
odseparowac wedliny od siebie oraz od pétki lodéwkowej. To rédwniez sposdb na zachowanie czystosci,
bo panierka begdzie sie osypywac. Nalezy pamigta¢, zeby wedlina lezata w lodowce
w taki sposéb, aby nie styka¢ sie z innym pozywieniem w loddwce. Prosze sig starac,
aby obieg powietrza wokdt wedliny byt jak najwiekszy, a wedliny niech leza jak najbardziej luzno.
Nie zalecam przykrywania wedlin, lub co gorsza, zamykania ich w opakowaniach.

Do]rzewanie naszych specjatéw zalezy od temperatury ich przechowywania.
Im jest nizsza, tym proces dojrzewania jest dtuzszy. Powolne dojrzewanie wptywa niezwykle

korzystnie na walory smakowe wedlin, poniewaz ich smak staje sig¢ przez to bardziej wykwintny.

Jeszcze raz podkreSlam, ze przy przechowywaniu wedlin nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage
na  wilgotno$¢  powietrza.  Powierzchnia  wedlin  przechowywanych ~w  odpowiednich
warunkach powinna stac sie sucha. Dotyczy to takze wedlin, na ktdrych wystepuje panierka.

Czym jest biaty nalot i jak z nim postgpowac?

Podczas procesu dojrzewania na wedlinach moze pojawi¢ sie suchy nalot o biatej barwie.
Jest to tzw. , oszronienie". To naturalne zjawisko, ktore powstaje w specyficznych warunkach.
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Podczas dojrzewania wedlin  wytracaja sig sole, ktore tworzg charakterystyczny biaty nalot.
Jest on bezpieczny dla zdrowia oraz nie ma wptywu na walory smakowe wyrobdw.

Jak pozby¢ sie nalotu? Najszybszym i najprostrzym sposobem pozbycia sig nalotu jest przetarcie wedliny
Sciereczkg nasgczona oliwg. Dodatkowo czynno$¢ ta pozwoli zamkng¢ pory wedliny,
co znacznie spowolni proces jej dalszego wysuszania.

Jak zakonserwowac idealny smak wedliny?

Po  osuszeniu oraz przy odpowiednim przechowywaniu wedliny nadchodzi moment,
w ktorym wedlina osigga pozgdany smak i stopien wysuszenia. To idealny czas na spowolnienie dalszego
procesu  dojrzewania. ~ Wracam  wiec do  tematu  Sciereczki  nasgczonej  olejem.
Technika ta moze by¢ z powodzeniem stosowana rowniez w przypadku hamowania procesu dojrzewania
» nie dotyczy to jedynie przypadkow pojawienia sie ,oszronienia".
Przecieranie olejem wedlin warto stosowa¢ prawie za kazdym razem, zwlaszcza wtedy,
gdy wedlina jest w dobrej kondycji. Dzigki temu, zamkniete pory w wedlinie beda odporne
na dalsze wysychanie, a optymalna wilgotno$¢ pozwoli czerpa¢ najwieksza satysfakcje smaku.

Jakie bledy mozna popetni¢ przy przechowywaniu?

e wedlina znajduje sig z innymi produktami w lodowce bez wypakowania,
e produkty zostaty przykryte lub zamkniete w opakowaniu,

e nie zapewniono produktom odpowiedniej cyrkulacji powietrza,

e wedling wywieszono w bardzo wilgotnym pomieszczeniu,

e wedlina miata styczno$¢ z innymi wedlinami.

Jakie skutki moze przynie$¢ btedne przechowywanie?

Jedli wedlina nie jest przechowywana zgodnie z zaleceniami, moga pojawi¢ sie na niej wykwity.
Jedli wykwity zostana usunigte niezwlocznie w poczatkowej fazie, poprzez ich zeskrobanie
lub odciecie fragmentu wedliny, to produkt moze okaza¢ sig wciaz przydatny do spozycia.
Niemniej, ~ w  przypadku pojawienia  sie  wykwitow  nalezy = zachowa¢  ostroznosc.

Prawidtowe przechowywanie wedlin jest kluczowe dla zachowania ich dtugotrwatej Swiezosci.

Mam nadzieje, ze powyzsze rady pozwola jak najdtuzej cieszy¢ sie smakiem i aromatem naszych wedlin,

czego Panhstwu i sobie zyczeg.

Z wyrazami szacunku,

Mistrz Jacek tomzynski
Bastion Smaku



