Jestem w lekkim szoku, nie spodziewatem sie takiego zainteresowania jesli chodzi o przepis
#sousvide Zapewne wiele 0sdb nie do konca zna tg metode, ale c6z — moze to dobra okazja zeby jg
poznac.
https://www.google.com/search?g=czym+jest+sous+vide&ogq=czym+jest+sous+vide&ags=chrome..6
9i57.6447i0j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8

Jezeli kogo$ interesuje sam przepis to jest na samym dole wpisu. Ponizej opis catego
eksperymentowania.

Problem z karkdwka lezy w jej konstrukgcji. Jest to kawatek miesa zbudowany z kilku osobnych
wtékien miesniowych, ktdre sg dosy¢ delikatne i nie odznaczajg sie zbytniag marmurkowatoscig
dlatego fatwo je wysuszyé. Natomiast pomiedzy nimi znajduje sie nie tylko ttuszcz ale réwniez silna
tkanka tgczna. Ktéra, zbudowana z m.in. kolagenu, wymaga wyzszej temperatury oraz czasu obrobki
cieplnej. Dlatego grillujgcy Polacy sg podzieleni na dwa obozy, tych ktérzy lubig wypieczong do granic
mozliwosci podeszwe — ktdrej co prawda nie trzeba zué, ale za to trzeba zala¢ musztarda, ketchupem
czy innym popularnym sosem. Oraz drugich ktdrzy wolg mieso bardziej soczyste, ale wymagajace
pomielenia w ustach. Kluczem do przygotowania idealnej karkéwki jest poddanie jej takiej obrébce
dzieki ktérej tkanki taczne sie rozpuszczg i nie bedg zujgce, natomiast mieso pozostanie soczyste i
miekkie. Co jest w teorii mozliwe do osiggniecia na grillu, ale wymaga ogromnej precyzji,
doswiadczenia oraz skupienia. O to ostatnie szczegdlnie trudno przy grillu. W zwigzku z tym
przygotowanie perfekcyjnej karkéwki na grillu uwazam za co$ czego nie da sie nauczyé za pomoca
samego przepisu, dlatego niezawodnej metody szukam w sous-vide.

Na tym etapie wypadatoby tez powiedziec kilka stéw na temat ttuczenia plastrow karkéwki. Czesto
stosuje sie tg barbarzyrnskag metode przygotowujgc karkéwke na grilla. Ma to o tyle sens ze
zwiekszamy powierzchnie dostepu do tkanek tgcznych, po za tym przy obrébce w wysokiej
temperaturze wtdkna miesniowe $ciggaja sie tworzac nierdwng powierzchnie. Rozttuczenie pozwala
ufatwic dostep goracego powietrza do tkanki facznej oraz zachowa¢ wzglednie réwng grubos¢
pozostatych czesci. Co daje nam krdétkie okno w ktérym rozpuscimy kolagen a mieso nie straci zbyt
wiele wody. Jednak dziata to tylko w przypadku grilla albo goracej patelni. Ttuczenie absolutnie nie
ma sensu przy gotowaniu sous-vide albo korzystajgc z rekawa do pieczenia lub piekgc w nizszych
temperaturach. Dlatego catkowicie pomijam ten krok.

Pierwsze czym musimy sie zaja¢ w przy gotowaniu karkéwki sous-vide to ustali¢ w jaki sposéb pokroic¢
mieso do obrdbki. Mamy dwie opcje, albo pocigé mieso w plastry — gotowe juz do jedzenia. Albo
zostawi¢ mieso w catosci i porcjowaé po ugotowaniu. Opcja pierwsza jest troche wygodniejsza, bo nie
musimy sie bawi¢ w duze ilosci. Kawatki sa mate, mozemy je zwyczajnie doprawi¢ suchymi
przyprawami i od razu zajgc sie gotowaniem. Duzy kawatek miesa bedzie wymagat solanki.
Przyprawienie wyfgcznie z zewnatrz nie wystarczy aby odpowiednio doprawi¢ mieso. | chociaz
trzymanie miesa w solance znacznie wydtuza caty proces, pozwala jednoczesnie zadbad o soczystosé
— ktdra jak wspomniatem, jest bardzo istotna. Mieso w catosci ma jeszcze jedng zalete — porcjujac je
juz po obrébce cieplnej sprawiamy ze powierzchnia porcji jest mozliwie réwna i jednolita. A to
pomoze uformowac lepszg skorke dosmazajgc steka na patelni. Ten efekt bedzie mniej widoczny przy
opiekaniu palnikiem albo na grillu, ale jednak wcigz obecny. | chociaz duzy kawatek miesa bedzie
wymagat dfuzszej obrébki niz gotowe porcje, to przy i tak relatywnie dtugim czasie gotowania nie jest
to znaczna réznica. Dlatego mdj wybor pada na caty kawatek miesa, porcjowany po obrébce.

Swoje poszukiwania idealnej temperatury rozpoczatem od researchu w Internecie. Wiekszos¢ zrodet
podaje temperature 68 C, wiec tutaj rozpoczynam testy. Zebym nie musiat je$¢ karkéwki przez dwa
miesigce codziennie, na tg chwile odktadam przygotowanie karkéwki w jednym kawatku na rzecz
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pocietej w plastry. To mi da pewien punkt odniesienia w ktdrg strone péjs¢ przygotowujac duzg
porcje.

Steki w pierwszej fazie doprawiane byty solg, pieprzem, czosnkiem granulowanym, 3-4 ziarna jatowca
na stek i tyzeczka sosu rybnego.

68 C / 4 godziny: Dosy¢ zujaca, ale jednak jadalna.
68 C / 6 godzin: WyraZnie mniej zujgca (ale jednak), wcigz pozostaje soczysta

68 C / 10 godzin: Kompletnie nie jest Zujgca, mieso soczyste i kruche, jednak mogtoby by¢ odrobine
bardziej soczyste.

68 C / 16 godzin: Mieso niezbyt soczyste, chociaz wcigz smaczne. Wyraznie gorsze od 68/10
68 C / 21 godzin: Mieso wyraznie suche.

Kolejny krok byt w dwéch przeciwnych kierunkach:

72 C / 3 godziny: nie, dramat — mieso suche i zujgce tkanki tgczne.

To w zasadzie daje bardzo jasng konkluzje: ze tkanki fgczne do rozpuszczenia wymagaja nie tylko
temperatury ale i dtugiego czasu. Wiec testowanie temperatur powyzej 68 stopni mam juz z gtowy :)

63 C / 8 godzin: minimalnie zujaca, ale czesci niepoprzerastane ttuszczem sg wyraznie suche. (by¢
moze przeciggnatem na patelni + nie byto solanki)

63 C/ 16 godzin: prawie w ogdle nie zujgca, zdecydowanie lepsza od 63/8, poprzerastane kawatki sg
soczyste i smaczne, ale niepoprzerastane sg suche. Mieso dosy¢ kruche.

W miedzyczasie trafitem réwniez na post z grupy SV na facebooku gdzie najrozsadniejszy przepis
podawat 65 C / 5,5h, ktory w swietle wczesniejszych testéw nie ma sensu — nawet w wyzszej
temperaturze i tym samym czasie karkdwka pozostawata troche zujaca.

W zasadzie na tych ustaleniach mégtbym sprawe zakoriczyé. Stek z karkowki 68/10 jest bardziej
soczysty niz 90% karkdwek z polskiego grilla, a przy tym nie trzeba go w ogdle zué. Metoda jest
prosta, czas niezbyt dtugi, a rezultat powinien zadowoli¢ zaréwno fanéw spieczonej podeszwy jak i
wolacych soczyste mieso. Aczkolwiek wciagz nie jest to rezultat idealny, wiem ze mozna lepiej.

Dlatego postanowitem wiecej poszperac¢ w necie, tym razem na anglojezycznych stronach, i
kontynuowac testy. Karkdwka nie jest za bardzo znana w anglojezycznym swiecie, mozna
przettumaczyc¢ jg jako ,,pork chuck” (opcjonalnie ,,pork blade roast”) ale w przepisach raczej nie jest
za czesto wyrdzniana, zwtaszcza sous-vide. Poniewaz tam najczesciej korzysta sie z catego przedniego
ramienia swini i wykorzystuje jako ,,pork shoulder” do przygotowania ,pulled-pork”. U nas dzielimy
ten kawatek na karkdwke oraz dolng czes¢ — fopatke. Anatomia wskazuje na to ze topatka jest tg
czescig ktéra bedzie wymagata silniejszej obrébki cieplnej poniewaz sg to ciezej pracujgce miesnie od
wyzej potozonego karku. Zresztg na to wskazuje tez praktyka, nikt nie przygotowuje topatki w formie
stekéw czy eskalopek, a karkdwke juz tak. | wtasciwie w tym miejscu zataczam koto w Swoich
poszukiwaniach, poniewaz karkdwka mimo ze ma delikatniejsze mieso to jednoczesnie wcigz ma
duzo tkanek tacznych co daje postawiony na poczatku problem, podczas gdy mieso w topatce
wymaga dtuzszej obrébki ktdra i tak pokona kolagen a nie zniszczy twardszego miesa. Co za tym idzie
nie powinienem sie kierowac przepisami na ,,pulled pork” ktdre sugerujg gotowanie w temperaturze
60-63 stopnie przez 1-2 doby.



Ale te poszukiwania podsunety mi dwa kolejne tropy. Pierwszym jest to badanie:
https://www.researchgate.net/publication/324134339 Contribution of collagen and connective t
issue to cooked meat toughness some paradigms reviewed Wedtug ktérego kolagen w
gotowaniu sous-vide ulega degradacji juz w temperaturach 55-60 C, i nie jest wymagane
podgrzewanie powyzej temperatury 65 stopni jak przy tradycyjnych metodach. Wiec na te
temperatury skieruje Swoje dalsze poszukiwania. Poniewaz bedg one osiggalne tylko metodg sous-
vide lub podobnymi.

Na kolejny trop trafitem w ,,Meat Studies” by P.). Meara z 1947 wedtug nich kolagen zawarty w
tkankach tgcznych pod wptywem obnizonego pH mieknie oraz pecznieje. Zatem przy pomocy
niewielkiego stezenia kwasu (nawet mlekowego ktdéry naturalnie powstaje w miesie albo kiszonkach)
mozemy zmniejszy¢ czas oraz temperature obrobki cieplnej. Co stawia przede mng dwie opcje: moge
spréobowad sezonowaé mieso i dopiero takie poddac¢ obrébce, albo marynowac w bardziej kwasnym
Srodowisku. Obie metody majg Swoje minusy, pierwsza bedzie bardzo czasochtonna, ryzykowna i
niezbyt przystepna. Dlatego raczej sktaniatbym sie ku drugiej. Ale kwasne srodowisko moze zbytnio
zmieni¢ smak miesa, oraz na tyle z denaturowac biatka z wiékien miesniowych ze wptynie to
negatywnie na soczystos¢ miesa. Jest jeszcze opcja uzycia naturalnych enzymow trawiennych
zawartych w owocach, np. papai czy ananasie, co rozwigzywatoby problem nadmiernego wptywania
na smak. Ale to z kolei podnosi koszt catej zabawy i czyni przepis mniej przystepnym. Wiec na ten
moment porzucam pomyst z obnizeniem pH, dopdki nie przetestuje nizszych temperatur.

Do tej pory udato mi sie ustali¢ bardzo wazny aspekt, zakres temperatur do rozwazenia. Jak pisatem
wczesniej nie ma sensu wchodzi¢ w temperatury wyzsze niz 68. Jezeli natomiast chodzi o dolng
granice, minimalna temperatura w jakiej mozemy przygotowad wieprzowine to 54,4 C (dla
bezpieczenstwa zaokraglajgc do 55 C) — w takiej temperaturze czas pasteryzacjitook 1 h /1 cal
grubosci miesa. Wiec dtugo ponizej czasu jaki by wynikat z wczesniejszych testdw. Wiec gdzies miedzy
55 a 68 jest nasz sweet spot, a to stosunkowo niewielki zakres

Skoro udato sie ustali¢ dolng granice teoretycznie to pora w fazie drugiej przeku¢ jg na praktyke.
Kontynuuje testy na porcjowanej karkdéwce ale juz z wykorzystaniem solanki (2l na 1,3 kg miesa, 80 g
soli, 20 g cukru, liscie laurowe, jatowiec, czosnek, sos rybny).

55 C/ 10 h: mieso bardzo soczyste, troche za mato kruche, tkanki tgczne bardzo zujgce. Byt bardzo
duzy problem z obsmazeniem miesa.

55 C/ 17 h: mieso soczysta ale mniej niz 55/10, zaczyna by¢ odpowiednio kruche, tkanki tgczne wcigz
wyraznie zujgce. Duzo fatwiej byto obsmazy¢ mieso, ale wciaz byt z tym problem.

55 C / 23 h: minimalnie sucha, minimalnie zujgca — wieksze zgrubienia tkanki tgcznej sprawiaja
problem, mniejsze w ogdle nie zujg, mieso troche zaczyna sie rozpadac a jednoczesnie pojedyncze
wtdkna sg twardawe.

60 C / 10 h: bardzo blisko, mieso nie jest suche ale mogtoby byé odrobine bardziej soczyste, nie jest
Zujace ani twarde, kruche. Tkanki tgczne nie zujgce po za duzymi zgrubieniami. Trudno byto
wysmazyé na patelni

60 C/ 13:20 h: Tak jak przy 60/10 mieso nie jest suche ale mogtoby by¢ troszeczke bardziej soczyste,
nabrato dodatkowe] miekkosci i przyjemnej kruchosci. Wtasciwie w ogole nie jest zujgce. Tkanki
taczne réwniez nie zujace, z wyjgtkiem jednego wiekszego zgrubienia. Trudno powiedzie¢ ktdra
wersja jest lepsza ale chyba 60/13.
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60 C/ 18 h: mieso wcigz soczyste, tak samo jak przy krdtszych czasach, natomiast zyskato na
miekkosci. Tkanki tgczne nie sprawiajg zadnego problemu. Bardzo duze zgrubienia s3 troche
nieprzyjemnie ttuste.

To by sugerowato ze czas az tak nie wptywa na soczystosé.
Faza trzecia, solanka 1 litr : 1 kilogram miesa 4% soli / 1% cukru od catkowitej masy

58 C/ 10 h: mieso wystarczajgco soczyste, ale troche zujace i nie wystarczajgco miekkie. Tkanki
taczne wyraznie zujgce, ale jadalne.

58 C/ 12 h: samo mieso odrobinke zujgce, bardzo miekkie, tkanki tgczne nieprzyjemnie zujace.

58 C/ 14 h: zauwazalnie lepsze od 58/12, mieso prawie w ogdle nie zujgce, tkanki taczne dalej
kiepskie.

58 C/ 17 h: mieso miekkie ale nie przesadnie, idealnie soczyste, minimalnie zujgce, wieksze tkanki
taczne sg wyraznie zujgce

58 C / 20 h: mieso minimalnie mniej soczyste niz 58/17 ale wcigz bardzo soczyste, w ogdle nie zujace i
miekkie chociaz mogtoby by¢ odrobine bardziej. Wieksze tkanki fgczne wcigz zujgce @

Mysle ze 58 to za niska temperatura.

65 C / 10 h: troche sucha, odrobine twarda minimalnie zujgce tkanki

65 C / 13 h: mieso sie kruszy, istotnie suche, w ogdle nie twarde, tkanki prawie zupetnie nie zujgce
65 C / 16 h: mieso niespecjalnie sie zmienito, tkanki jeszcze mniej zujgce.

61 C / 15 h: tkanki mikroskopijnie zujgce, mieso idealnie miekkie ale troche suche

61 C/ 20 h: idealnie miekkie, idealnie kruche, mikroskopijnie zujgce tkanki, mieso w ogdle nie zujgce.
Mogtoby by¢ odrobine bardziej soczyste, ale jest naprawde bliziutko. (najlepsze z tych trzech)

61 C/ 24 h: tak jak 61/20 ale mieso zaczyna wysychac. Tkanki tgczne nie zrobity sie mieksze
Faza czwarta, solanka 6% masy wody, woda 1:1 z wagg miesa, 1 % cukru.

59 C/ 12 h: mieso troszke zujace, ale bardzo soczyste i przyjemnie miekkie aczkolwiek nie kruche —
szynkowe, tkanki wyraznie zujace.

59 C/ 18 h: wyraznie lepsze mieso, troche skruszato, nadal soczyste. Tkanki nadal zujgce.

59 C/ 24 h: doskonate, mieso jest kompletnie soczyste, miekkie i kruche, w ogdle nie zujace, Tkanki
nie zujgce ale do pogryzienia.

59 C/ 30 h: mieso odrobinke mniej soczyste, ale wyczuwalnie. Tkanki nie specjalnie sie zmienity,
moze odrobine

59 C/ 39 h: absolutnie zero zucia tkanek, mieso kruche, mozna je rozrywa¢ widelcem jak pulled pork,
wyraznie suche

No i chyba udato sie znalez¢ ideat. 59/24 jest zdecydowanie lepsza niz jakakolwiek inna. Teraz musze
przetestowac kark w catym kawatku.

Faza 5, karkéwka nieporcjowana, solanka 6%, 1% cukru, 20 godzin. Do tego zrobitem pre-sear. Zeby
odwzorowac 24 godziny przy steku powinienem gotowac odpowiednio dtuzej caty kawatek. Wedtug



tabeli z ChefSteps.com stek o grubosci 2,5 cm (taki jak uzywatem we wczesniejszych testach)
nagrzewa sie w ciggu 1h 15min. Natomiast karkdwka w cato$ci majgca grubosc 8,5 cm w czasie 4 h 45
min. Zatem czas gotowania karkéwki w catosci powinienem wydtuzy¢ o 3 h 30 min wzgledem testéw
prowadzonych na stekach.

59C / 28 h: tkanki tgczne w ogdle nie sprawiajg problemu, poprzerastane migso jest przepyszne,
jednak wieksze chude czesci sg jednak istotnie suche ale bardzo miekkie (zaczyna sie rozwarstwiac).

Chyba moje przeliczenie nie zadziatato, i musze wrécic¢ do 24 h. Przy okazji, jednak solanka ma Swoje
wady. Mieso jest zbyt zbite, szynkowe, widaé to zwtaszcza przy catym kawatku.

Kolejny test, bez solanki, same przyprawy: sdl, pieprz, czosnek granulowany, sos rybny, kiszone
papryczki.

59 / 24 h: Idealnie!

Pamietacie jak pisatem o rozktadaniu kolagenu obnizonym pH, nieSwiadomie to robitem przez caty
Czas uzywajac sosu rybnego, i dodatkowo na koniec podbitem ten efekt kiszonymi papryczkami.
Zmierzytem pH ,,sokéw” po gotowaniu i wyszto 5,6 — wiec najwyrazniej jest lekko obnizone, bo
wieprzowina powinna mie¢ miedzy 5,7 a 6. Zdaje Sobie sprawe ze mato kto bedzie miat pod reka
kiszone papryczki, ale mozna je spokojnie zastgpi¢ wodg z ogdrkdéw albo kiszonej kapusty.

UWAGA: Jezeli kto$ zamierza wykorzysta¢ podane temperatury w gotowaniu tradycyjnymi
metodami, prosze brac¢ pod uwage ze natychmiastowa pasteryzacja wieprzowiny nastepuje w
temperaturze 65 stopni C.

A zatem nie pozostaje mi nic innego jak podzieli¢ sie z wami moim przepisem na idealng karkéwke
sous-vide. Mysle ze zadowoli wielu, poniewaz karkdéwka jest dosy¢ tania, sam przepis doktadny i bez
wyszukanych sktadnikéw a przy tym dosy¢ prosty, nie wymaga wiele pracy chociaz oczywiscie
wymaga dtugiej egzekucji.

Sktadniki:

Karkéowka 1,7 kg

6-8 ziaren jatowca rozgniecionych w mozdzierzu

Czosnek granulowany

10 ml sosu rybnego

10 ml kwasu mlekowego (np. wody z kiszonych ogdrkdow albo kapusty)

Sél, pieprz.

Metoda:

Mieso obsmazamy z kazdej strony, na duzym ogniu, do pojawienia sie zbrgzowiatych czesci.

Obsypujemy doktadnie solg oraz przyprawami i przektadamy do worka. Oczywiscie zachecam do
eksperymentowania z przyprawami, dla mnie takie potgczenia sprawdza sie najlepiej.

Dodajemy jatowiec i sos rybny. Pakujemy Prézniowo.

Wrzucamy do kapieli wodnej w temperaturze 59 stopni na 24 godziny.



Po tym czasie wyciggamy worek i nie ruszamy go przez 15 minut, a nastepnie przektadamy do
lodéwki na minimum godzine. To pomoze miesu zaabsorbowac czes¢ sokdw ktére stracito w czasie
gotowania.

Nastepnie wyciggamy mieso z worka i porcjujemy na steki.

Steki uktadamy na tacy z rusztem, albo w jakikolwiek inny sposdb zeby powietrze mogto cyrkulowac
dookota stekdw. W ten sposéb suszymy w lodédwce przez minimum 8 godzin, najlepiej catg noc. To
pomoze zbrazowiec¢ mieso pdzniej, dajac lepszy smak.

Obsmazanie na patelni najlepiej mi sie sprawdza przy srednio wysokim ogniu i troche dtuzszym
czasie, najpierw porzadnie nagrzewam patelnie zeliwng dodaje ttuszcz i zmniejszam na moc 7/10 na
indukcji, obsmazajgc ze 2 minuty na strone (mieso jest zimne, wiec nie wyschnie na patelni).



