Kwas salicylowy, jako srodek zapobiegajacy psuciu sie
miesa
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Niezupetnie Swieze mieso, zwierzyne, wymy¢ i wymoczy¢ w wodzie, biorac na 1 litr wody tyzeczke od kawy kwasu
salicylowego. Chcac mieso przechowac , natrze¢ je lekko, szczegolniej przy kosciach i ttuszczu kwasem
salicylowym lub namoczy¢ je na 20-30 minut w rozczyn 1 litra wody z 1 lub 1-2 grama kwasu.

Na 1 litr mleka mozna wsypa¢ 1/2 grama kwasu, aby nie skwasniato.

Masto przerobi¢ w wodzie, biorgc na 1 litr wody 1 gram kwasu i przykry¢ ptoétnem w tej wodzie
maczanym. Stare masto od$wieza sie w ten sposob, Ze trzeba bra¢ 2-3 gramy kwasu na 1 litr wody, a nastepnie
jeszcze wyptukaé w czystej wodzie masto.
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