Zachowania swiezosci miesa
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Na wsi, gdzie trudno o swieze mieso, mozna je dtuzszy czas przechowa¢ za pomocg kwasu salicylowego w
proszku. Wzigé kawat miesa, natrze¢ dobrze tym proszkiem, owigza¢ lekko serwetg i powiesi¢ w chtodnym,
przewiewnym miejscu W ten sposoéb i po tygodniu mieso zachowuje pierwotng swiezos¢ .

Chcac swieze mieso przechowac¢ latem, trzeba je porgba¢ w kawaty i ztozywszy do naczynia szczelnego i
dobrze nakrytego, zala¢ dobrze zasolong woda, biorgc 1 litr soli na 20 litrow wody. Na sucho solone mieso
sczernieje i przerabia sie na pekléwke, lezgc zas w tym rosole zachowuje wszelkie wtasnosci $wiezego miesa, a
nawet jest kruchsze od tego, ktére lezy na lodzie. Pieczen cieleca, niezbyt Swiezg, namoczyé na kilka godzin lub
na noc w serwatce, a bedzie biata i krucha. Mieso zepsute mozna odswiezy¢é w ten sposob: wyptukaé mieso,
namoczy¢ je w czystej wodzie, zagotowaé , odszumowac iwrzuci¢ w te wode kilka rozzarzonych nie dymigcych sie
wegli z drzewa; te wyciagajg wydobywajacy sie gaz z psujacego sie miesa i odbierajg mu przez to przykrg won.
Jezeliby to pierwsze odgaszanie wegli nie pomogto zupetnie, tedy do zmienionej, gotujacej sie jeszcze raz
wody wrzucajg sie znowu czerwone wegle. Po kwadransie wyjete z niej mieso mozna juz gotowac i przyprawi¢ jak
zwyczajnie. Aby sie pekléwka nie psuta, trzeba solgc wktada¢ krzemieniste kamyki na dno naczynia, pakowaé
na to solone mieso, znéw przetozy¢ kamykami, i tak postepowac¢ do konca Pekléwka tak utozona bardzo dtugo sie
przechowuje.
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