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29-023-H Výroba masných výrobků a drůbežích masných výrobků
Příloha č. 1 - Norma a technologický postup výroby na Gothajský salám
Norma je stanovena na 100 kg hotového výrobku.

Základní suroviny

HPV sol. – na jemno




29,0 kg

VVbk sol.  – na jemno




34,5 kg

Hřbetní sádlo sol. – na vložku



35,0 kg

Přísady

Dusitanová solící směs……………………………………………0,20 kg

Pepř černý………………………………………………………………0,16 kg

Paprika sladká…………………………………………………………0,20 kg

Muškátový květ……………………………………………………..0,03 kg

Česnek……………………………………………………………………0,05 kg

Šupinkový led…………………………………………………………6,00 litrů

Obaly

Klihovková střeva ø 85 mm ……………………………………26 m

Motouz

Výrobní postup

HPV a VVbk rozřežeme v řezačce najemno a s šupinkovým ledem a přísadami z nich v kutru vymícháme spojku. Do ní přidáme hřbetní sádlo a pomalými otáčkami nožů ho přesekneme na zrno asi 3-5 mm. Dílo narazíme do klihovkových obalů, salámy zauzlujeme 2-3 hodiny horkým kouřem a 1,5 – 2 hodiny dovařujeme ve vodě či páře při teplotě 72-75 °C.  Tepelně opracované výrobky vychladíme. Dle ČSN 577231.

