Peklowanie miesa

W celu konserwowania miesa na dtuzszy okres, tj. na
8—20 dni, poddaje sie je peklowaniu. Sposéb ten moze
by¢ stosowany do wieprzowiny, cieleciny, wolowiny
(krzyzowa, mostek, ozory). Do peklowania nalezy
sporzadzi¢ zalewe z soli wymieszanej z saletra,
cukrem i zmiazdzonymi przyprawami oraz z wody.
Potowe stalych sktadnikow zalewy taczy sie z woda,
polowa zas naciera sie mieso. Mieso do peklowania
nalezy: optuka¢, odcisnac¢ z wody, osuszy¢ (kosci
usunac). Nastepnie nalezy w mieso wetrzec (ze
wszystkich stron) potowe sktadnikow i utozyc¢ je w
kamiennej emaliowanej misce lub w drewnianym
cebrzyku, przycisna¢ denkiem, denko obcigzy¢. Mieso
pozostawi¢ 2 dni w pomieszczeniu o temperaturze
pokojowej. Pozostala czes¢ sktadnikéw wymieszac z
zimng, przegotowana woda. Po 2 dniach zala¢ mieso
zalewa, i nastepnie nalezy mieso wynies¢ do
chtodnego pomieszczenia (4—8° C) i w czasie
peklowania, trwajacego 2—3 tygodnie, co drugi dzien
obracac je, a caly czas trzymac nakryte i obcigzone.
Mate kawatki miesa, ozory 3, pekluje sie 8—10 dni.
Przemyst spozywczy dzieki produkcji konserw
miesnych przyczynit sie do znacznego zmniejszenia
konserwowania mies sposobem domowym.



