Warsztaty na temat w wytwarzania tradycyjnych                wyrobów wędliniarskich

Ostrzeszów, 06 grudzień 2013

PROGRAM
Temat: 

Wytwarzanie tradycyjnych wyrobów wędliniarskich
Program:
godz. 08.00 – 09.00 Tradycje wędliniarskie – wstęp
· Krótka historia wędliniarstwa w Polsce

· Omówienie rodzinnych tradycji „NOWICKI NATURALNIE”

· Charakterystyka wielkopolskiej rasy świń (złototnicka)

godz. 09.00 – 10.30 Naturalne wyroby – charakterystyka. 
· Czym się różnią naturalne wyroby od wyrobów wielkoprzemysłowych 
· Dlaczego warto stawiać na jakość

· Omówienie poszczególnych czynności przy wytwarzaniu tradycyjnych wędlin (peklowanie, mielenie, nadziewanie, osadzanie, wędzenie, studzenie, suszenie, dojrzewanie)

godz. 10.30 – 10.45 Przerwa kawowa.    
godz. 10.45 – 12.00 Niezbędne akcesoria - prezentacja używanych akcesoriów                        do wyrobu wędlin.   
godz. 12.00 – 12.30 Niezbędne składniki potrzebne do wytwarzania tradycyjnych wyrobów wędliniarskich.   
godz. 12.30 – 14.00 Zajęcia praktyczne część 1.  (wyrób tradycyjnej białej kiełbasy, rodzaje zastosowanych klas mięs, peklowanie mięs na kiełbasy)
godz. 14.00 – 14.45 Przerwa obiadowa 
godz. 14.45 - 16.00 Zajęcia praktyczne część 2. (parzenie lub smażenie kiełbasy białej, przygotowanie szynek, schabów i boczków do wędzenia i omówienie sposobów wędzenia) 
