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АДОЛЬФ ХЕЛЛЕР


Адольф Хеллер, отец членов фирмы Б. Хеллер и Ко., был ученым и практиком мясного дела, знатоком бойни и упаковочного производства, а также опытным колбасным мастером. Он изучал причины неудач при обработке мяса с целью всегда получать самую лучшую и однородную продукцию из возможных. Он добился такого успеха в своем деле, что его продукция была известна и признана лучшей из всех возможных.

Его сыновья получили практическую подготовку во всех отделах предприятия, пройдя путь от самой нижней ступени лестницы до самой вершины. Проблемы мясоперерабатывающей промышленности постоянно стояли перед ними в годы учебы в школе и колледже и повлияли на их исследования и изыскания, которые переросли в нынешний бизнес фирмы Б. Хеллер и Ко.

В силу этих обстоятельств наука химия естественным образом привлекла сыновей Адольфа Хэллера. Равным образом химия мясной промышленности затмила все остальные ветви этой увлекательной профессии. Благодаря своим привычкам к учебе и исследованиям они вскоре обнаружили, что одной из главных причин неудач при посоле и обработке мясных продуктов было отсутствие материалов, которые были бы неизменно однородными, чистыми и надежными. Это привело к основанию фирмы Б. Хеллер и Ко., целью которой всегда было снабжение мясников, упаковщиков и колбасников такими материалами, в чистоте и однородности которых можно было бы быть абсолютно уверенными. Они также рано обнаружили, что даже при наличии хороших материалов отсутствие фиксированных правил и рецептур в значительной степени способствовало неоднородности готовой продукции. Это привело к изданию книги «Секреты посола мяса и приготовления колбас», в которой были приведены четкие правила обработки всех видов мяса и изготовления всех видов колбас.

Принятие Национального закона о чистых пищевых продуктах, Национального закона об инспекции мяса и различных государственных законов о чистых пищевых продуктах привело к большим изменениям в мясном, упаковочном и колбасном бизнесе. Использование химических консервантов в настоящее время запрещено этими различными законами о пищевых продуктах, что делает необходимым консервирование мяса и производство колбас без использования многих агентов, которые находились в широком употреблении.

Фирма Б. Хеллер и Ко. предвидела принятие различных законов о пищевых продуктах и уже завершила исследования, которые позволили им немедленно помочь упаковщикам, мясникам и колбасникам, предоставив им средства для посола, которые не содержали антисептических консервантов, запрещенных этими законами, и в то же время позволяли производить соленое мясо, колбасы и т. д. высочайшего качества без использования антисептических агентов. Базовые принципы обращения с мясом и изготовления колбас с антисептическими агентами и без них сильно различаются, и возникла абсолютная необходимость в том, чтобы фирма Б. Хеллер и Ко. предоставила своим друзьям и клиентам такую информацию, которая позволила бы им солить мясо и готовить колбасу так, чтобы не терпеть убытки от непортящихся товаров и выпускать продукцию прекрасного качества и внешнего вида. Эта книга является результатом. На ее страницах приведены рецептуры и правила обработки всех видов мяса и производства всех видов колбас, которые являются результатом многолетнего опыта экспертов мясокомбинатов и химиков, посвятивших изучению этого бизнеса во всех его проявлениях всю свою жизнь. Если следовать указаниям и правилам, любой человек сможет производить лучшую соленину и колбасу, независимо от того, был ли у него предыдущий опыт или нет. Более того, продукция, изготовленная в соответствии с этими указаниями, будет соответствовать требованиям всех законов о пищевых продуктах, действующих в настоящее время в нашей стране.

Надеясь, что следующие страницы окажутся поучительными и полезными, и благодаря представителей мясной торговли за их поддержку и покровительство в прошлом, остаемся,

С глубоким уважением,
Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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БЕНДЖАМИН ХЕЛЛЕР
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АЛЬБЕРТ ХЕЛЛЕР
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ДЖО ХЕЛЛЕР
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ЭДВАРД ХЕЛЛЕР
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ГАРРИ ХЕЛЛЕР




ЭКСПЕРТЫ МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ
——
АНАЛИТИКИ И КОНСУЛЬТИРУЮЩИЕ ХИМИКИ
Мы являемся консультантами-химиками для крупных упаковщиков на протяжении многих лет. Наши советы по обращению с мясом сэкономили упаковщикам много тысяч долларов. Мы предлагаем наши советы бесплатно нашим клиентам. Мы специализируемся как на аналитической, так и на синтетической химии. Наша обширная клиентура всегда найдет нас оперативными в наших услугах, как и прежде.
Анализам уделяется особое внимание.
Общий синтез
— наша специализация.
Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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ЛИЧНЫЙ КАБИНЕТ
БЕНДЖАМИНА ХЕЛЛЕРА
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ЛИЧНЫЙ КАБИНЕТ
АЛЬБЕРТА ХЕЛЛЕРА
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ВИД ОБЩЕГО ОТДЕЛА
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ВИД ОБЩЕГО ОТДЕЛА
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ГОТОВЬТЕ КОЛБАСУ
И СОЛИТЕ МЯСО В СООТВЕТСТВИИ С
ВСЕМИ ЗАКОНАМИ О ЧИСТОТЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Комитет по инспекции пищевых продуктов и лекарственных средств министерства сельского хозяйства в Вашингтоне разрешил использование определенных средств для посола, не возражая против их применения, но в то же время исключил для целей посола такие химические вещества, которые подпадают под категорию антисептических консервантов. В результате определенные химические консерванты запрещены в мясе и мясных пищевых продуктах, если они предназначены для продажи на Территориях или для отправки из одного штата в другой, либо из любого штата или Территории в любой другой штат или Территорию.

По этой причине мы изменили некоторые из наших прежних препаратов, а также выпустили на рынок несколько препаратов, которые заменят некоторые из наших прежних продуктов. Эти новые продукты — Фриз-Эм-Пикл, Кондиментине «А» и Кондиментине «Б». Они не содержат ничего из того, что было исключено какими-либо постановлениями или правилами в рамках любых законов о пищевых продуктах в этой стране.

Антисептические консерванты, которые были исключены: бура, борная кислота, фторид аммония, формальдегид, бензойная кислота, сернистая кислота, сульфит натрия, салициловая кислота, абрастол и бета-нафтол.

Использование некоторых из этих консервантов многие авторитетные специалисты мира считают безвредным. Однако, поскольку большинство уполномоченных по пищевым продуктам этой страны возражают против их использования и рекомендовали легислатурам штатов и конгрессу Соединенных Штатов запретить использование этих консервантов законом, а легислатуры штатов и конгресс США приняли законы на этот счет, эти законы в настоящее время вступили в силу, и поэтому долг каждого гражданина этой страны — строго и неукоснительно подчиняться этим законам.

В этой книге мы передаем мясникам и производителям колбас результаты больших исследований и экспериментов, чтобы дать возможность мясникам, колбасникам и упаковщикам производить продукцию, которая будет отвечать требованиям различных законов о пищевых продуктах и в то же время позволит избежать риска убытков от выпуска мясных пищевых продуктов, которые могут не сохраниться в течение необходимого времени. Наши методы являются оригинальными и дают превосходные результаты.

Следует помнить, что с мясом необходимо обращаться при надлежащей температуре и в соответствии с определенными правилами, которым нужно следовать неукоснительно, если мясник желает выпускать продукцию наилучшего качества и аппетитного внешнего вида. Ни одна деталь, упомянутая в этой книге, не является слишком мелкой, чтобы не заслуживать строгого внимания.

Все материалы, упомянутые для использования на этих страницах, находятся в строгом соответствии с различными законами о пищевых продуктах. Ничто из того, что противоречило бы применению правил в рамках действующих законов о пищевых продуктах, не рекомендуется и не предлагается.

Мы приветствуем переписку с нашими клиентами, и всякий раз, когда у них возникают какие-либо сомнения, нам будет очень приятно услышать их и предоставить полную информацию относительно любой особенности их бизнеса, по которой они желают получить наш совет.
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Б. Хеллер и Ко.
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НАЧИНАЙТЕ ПОСОЛ МЯСА В ЗАГОНЕ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)

Тысячи фунтов окороков, лопаток и боков портятся ежегодно еще до того, как свинья забита. Перегретых свиней или свиней, возбужденных от перегона, никогда не следует забивать до тех пор, пока они не остынут или не станут абсолютно спокойными. Когда температура свиньи выше нормы, мясо всегда становится лихорадочным. Это особенно верно для крупных жирных свиней, и когда мясо становится лихорадочным, оно никогда не просолится должным образом, а в девяти случаях из десяти закиснет. Мясо лихорадочных свиней никогда не может быть охлаждено так, как должно быть, а если мясо не охлаждено должным образом, его нельзя правильно засолить. Прежде чем забивать свиней, их следует загнять в прохладное место и, если необходимо, опрыскать холодной водой, пока они тщательно не остынут. Эта предосторожность необходима только в жаркую погоду; зимой им просто требуется много отдыха.

Если необходимо продержать свиней в загоне несколько дней перед убоем, им следует обеспечить изобилие воды, а также немного корма. Это предотвращает усушку, а также не позволит им нервничать от голода.

Посол свинины круглый год
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(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)

До сравнительно недавнего времени вся заготовка свинины велась зимой. Мясоперерабатывающие предприятия заполняли свои мощности в зимние месяцы, а весной коптили мясо. При этом большую часть мяса приходилось продавать пересоленной, усушка и убытки для упаковщика были больше, и мясо, следовательно, приходилось продавать по гораздо более высокой цене, к тому же оно было весьма низкого качества.

В настоящее время благодаря усовершенствованным методам заготовку можно вести круглый год, а мясо можно продавать по мере его готовности. Таким образом, соленое мясо можно производить по гораздо более низкой цене, вложенный в него капитал может оборачиваться четыре, пять или шесть раз в год, а мясо будет намного лучше, вкуснее, и его можно съедать больше благодаря тому, что оно более полезно для здоровья и легче усваивается.

ПОДЪЕМ СВИНЕЙ НА КРУПНОМ МЯСОКОМБИНАТЕ С ПОМОЩЬЮ МАШИНЫ ДЛЯ ПОДЪЕМА СВИНЕЙ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Всегда следует соблюдать большую осторожность, когда свиней поднимают перед обескровливанием. Когда свиней поднимают живыми для обескровливания, очень часто при резком рывке очень тяжелой свиньи с пола происходит вывих или растяжение тазобедренного сустава, и кровь изливается вокруг поврежденного сустава, так что окорок оказывается испорчен. Также следует соблюдать большую осторожность при перегоне живых свиней, поскольку свиньи являются самыми тяжелыми, слабыми и легко травмируемыми из всех животных.

Для них следует предусмотреть специальные загоны, чтобы они не были стеснены и имели достаточно места при перегоне в загон для убоя. Обращаться с ними следует очень осторожно, по возможности избегая скученности и толчеи. Множество окороков портятся из-за перенаселенности свиней в убойных загонах, поскольку, когда свиньи чувствуют запах крови, они возбуждаются и нервничают, и если у них нет достаточного пространства, они будут наваливаться друг на друга и травмировать себя, так что появится много окороков с ушибами кожи, а мякоть будет полна кровоподтеков. Рабочие, перегоняющие свиней, никогда не должны использовать хлыст. Лучшее средство для перегона свиней — это палка длиной около двух футов, к концу которой прикреплен кусок брезента шириной три дюйма и длиной два фута. Удары свиней этим брезентом создают шум, который сделает для их перегона без травм гораздо больше, чем хлыст, который травмирует и обесцвечивает кожу.
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МАШИНА, ИСПОЛЬЗУЕМАЯ НА КРУПНЫХ МЯСОКОМБИНАТАХ ДЛЯ ПОДЪЕМА СВИНЕЙ.
ОБЕСКРОВЛИВАНИЕ СВИНЕЙ НА СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Рабочие, производящие обескровливание свиней, должны обязательно делать хорошее, крупное отверстие в шее длиной три или четыре дюйма, чтобы обеспечить хороший, свободный ток крови. Очень необходимо перерезать вены и артерии на шее, чтобы выпустить всю кровь из свиньи. Рабочий, выполняющий обескровливание, должен быть осторожен, чтобы не воткнуть нож в лопатку, так как если лопатка задета ножом, кровь оседает там, и окровавленную часть придется вырезать после разделки туши. На крупных мясокомбинатах ежедневно составляется отчет о количестве свиней с задетыми ножом лопатками, и резчик должен подписать этот отчет перед его отправкой в контору. Это показывает резчику качество его работы и заставляет его быть более внимательным. На небольших предприятиях большинство мясников закалывают свиней на полу и дают им истечь кровью там. Те, кто имеет такую возможность, должны поднимать свинью за заднюю ногу до обескровливания или сразу после него, в зависимости от обстоятельств, чтобы позволить свинье правильно истечь кровью. Когда свинья правильно поднята живой за одну заднюю ногу и затем заколота в подвешенном состоянии, она будет сильно брыкаться, и брыкание и подергивания свиньи помогут выкачать всю кровь, обеспечивая гораздо лучше обескровленную тушу, чем если свинья сначала оглушена молотком и заколота на полу. Чем лучше обескровлена свинья, тем лучше будет мясо для посола.
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КАК ПРОИСХОДИТ ОБЕСКРОВЛИВАНИЕ СВИНЕЙ НА КРУПНОМ СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.



ШПАРИТЬ СВИНЕЙ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Невозможно указать точную температуру, которую следует использовать при шпарке свиней, так как она будет варьироваться в зависимости от различных обстоятельств. Зимой шерсть держится гораздо крепче, чем летом, и требует более интенсивной шпарки и более высокого нагрева, чем летом. Свиньи, выращенные на Юге, в теплом климате, шпарятся гораздо легче, чем те, что выращены в северном климате. Мясник быстро научится тому, какая температура лучше всего подходит для его собственной местности и того вида свиней, которых он шпарит.
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ШПАРКА СВИНЕЙ НА КРУПНОМ СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.

На мясокомбинате, где используется длинный шпарильный чан, температура полностью зависит от того, с какой скоростью забивают свиней. Если свиней забивают медленно, так что каждая свинья может оставаться в воде дольше, нет необходимости делать воду такой же горячей, как когда с ними обращаются быстро и извлекают из воды за более короткое время. Тем не менее, общепризнано, что чем быстрее свинью можно вынуть из шпарильного чана, тем лучше для мяса. Свинья является отличным проводником тепла, и когда ее держат в шпарильной воде слишком долго, она значительно нагревается, и дурные результаты многократно прослеживались вплоть до того факта, что свинья шпарилась в воде, которая была недостаточно горячей, и удерживалась в этой воде слишком долго ради размягчения щетины. Перегрев свиньи в шпарильной воде очень часто приводит к закисанию мяса жирных свиней, и упаковщики удивляются, почему это мясо испортилось. Поэтому мы хотим предостеречь упаковщиков от этого и посоветовать использовать для шпарки свиней столь горячую воду, сколь это практически возможно.
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Чтобы щетина легко удалялась, а с кожи сходили грязь и примеси, мы рекомендуем средство для шпарки свиней (Hog-Scald). Этот препарат облегчает шпарку, удаляет большую часть грязи и нечистот, очищает свинью и отбеливает кожу.

В во многих местностях, где вода жесткая, средство для шпарки свиней окажется чрезвычайно ценным, так как оно смягчает воду и делает ее приятной в работе; оно очищает кожу свиней и улучшает их внешний вид. Это великолепный инструмент для экономии труда, который многократно окупает свою стоимость за счет сберегаемых трудозатрат, поскольку он помогает удалять щетину и делает кожу более податливой для скребка.

Кожа всех свиней покрыта в большей или меньшей степени жирными нечистотами, которые содержат миллионы болезнетворных микробов, проникающих вглубь пор кожи. Если эти загрязнения, кишащие микробами, не удалить и если они попадут в рассол при посоле мяса, это испортит вкус как мяса, так и рассола, а также испортит вкус топленого сала, если они туда попадут. Средство для шпарки свиней удаляет большую часть этих загрязнений и очищает кожу, и уже по одной этой причине его должен использовать каждый упаковщик и мясник. Окорока и бекон от свиней, ошпаренных с применением средства для шпарки свиней, оказываются чище и после копчения будут выглядеть гораздо ярче, чем когда грязь свиньи остается в порах кожи.

Те, кто продает туши в разделанном виде, найдут средство для шпарки свиней весьма ценным, поскольку свиньи, ошпаренные с его помощью, чище, выглядят белее и гораздо аппетитнее.

Использование средства для шпарки свиней легально повсеместно. Оно не подпадает под действие правил законов о пищевых продуктах, поскольку является просто чистящим средством. Средство для шпарки свиней стоит очень недорого по нашей цене, и каждый может позволить себе его использовать. Мясники, попробовавшие его однажды, продолжат его применение.

СКРЕБКА СВИНЕЙ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Как можно больше щетины следует соскабливать со свиней, вместо того чтобы сбривать ее острым ножом, как это часто делается. Если свинья ошпарена и поскреблена неправильно и щетина остается в коже, такую щетину обычно сбривают ножом перед потрошением свиньи, а иногда после того, как мясо охлаждено и разделано. После посола мяса шкура усаживается, и все пеньки сбритой щетины будут торчать наружу, а шкура станет грубой, как лицо мужчины, не брившегося день-два. Окорока и бекон от свиней, которых побрили вместо того, чтобы должным образом ошпарить и поскрести, будут выглядеть гораздо грубее и непригляднее, чем если свиньи ошпарены и поскребены правильно. Поэтому упаковщики должны уделять пристальное внимание тому, чтобы шпарка и скребка выполнялись должным образом. Стол для скребки должен быть снабжен шлангом прямо над местом, где соскабливают свиней, и в него по возможности должна поступать горячая вода, чтобы свиней можно было время от времени ополаскивать горячей водой в процессе скребки. Горячую воду можно также поливать на свиней из ведра.
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СКРЕБКА СВИНЕЙ НА МЯСОКОМБИНАТЕ.

После того как свинья была снабжена распялом и подвешена — либо на палке-распяле, либо на роликах, — ее следует выпотрошить. После потрошения ее следует тщательно промыть большим количеством холодной свежей воды. Поскольку каждый упаковщик понимает, как потрошить свинью, нет необходимости вдаваться в детали.

ПОТРОШЕНИЕ СВИНЕЙ НА СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.
РАЗРЕЗАНИЕ КОСТИ ЗАДНЕЙ ГОЛЯШКИ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
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Мы советуем разрезать кость задней голяшки после разделки туши, чтобы обнажить костный мозг, как показано на рисунках А и Б. Это лучшее решение, так как оно помогает охладить костный мозг. Кусок мяса, который обычно остается на задней ноге выше и рядом с коленлом, если его подрезать вокруг колена, подтянется к окороку и при охлаждении останется на окороке, а не на задней ноге, как показано на рисунке А. После разрезания мяса кость можно перепилить в том же месте, где позже будет отрезаться скакательный сустав от окорока. См. рисунок Б. Свинья будет висеть на сухожилиях так же, как если бы кость не была перепилена, за исключением того, что разрезанная кость расходится и обнажает мозг, так что он может должным образом остыть. На тяжелых тушах это дает немалый выигрыш, поскольку кусок, который остался бы на ноге, не имел бы там ценности или имел бы нулевую ценность, а будучи оставлен на окороке, продается по регулярным ценам окорока.
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ПОДРЕЗКА ОКОРОКОВ И ИЗВЛЕЧЕНИЕ ВНУТРЕННЕГО ЖИРА НА СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.
(
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Первые две фигуры на приведенном выше рисунке показывают двух рабочих, подрезающих окорока. Первый рабочий подрезает окорок по правую руку от себя, а второй рабочий подрезает окорок по левую руку от себя, по мере того как свиньи проплывают мимо.

Преимущество подрезки окороков сразу после разделки туш заключается в следующем. Нож можно провести через кожу и жир вплотную к мясу, и жир легко отделится от мясистой части окорока. Между жиром и постным мясом окорока, между ногами, находится волокнистая мембрана, которая очень мягкая и податливая. Когда нож проходит через кожу и жир, он движется вдоль этой мембраны, формируя чистый срез окорока. Часть, остающаяся на окороке, усядется на окороке и образует гладкое покрытие поверх постного мяса, которое закрывает поры и делает окорок гладким и красивым на вид после копчения. Это также обеспечивает гораздо более ровный разрез по линии кожи. Кожа, разрезанная в теплом виде, хорошо высохнет и будет выглядеть гладкой после посола, тогда как если ее подрезать после охлаждения мяса, она выглядит грубой и рваной. Подрезка окороков также позволяет животному теплу выходить более свободно. Если окорока не подрезать до тех пор, пока свиньи не остынут, этот жир придется срезать, и окорока будут выглядеть далеко не так гладко, как если бы эта ткань и жир были удалены, пока туша теплая.

Следующие два рабочих на противоположной иллюстрации извлекают внутренний жир. Внутренний жир всегда следует вытягивать из свиней летом, так как это дает тушам, а также внутреннему жиру лучшие условия для охлаждения. В зимние месяцы его можно отделить, но оставить свободно висеть в туше сверху. Таким образом он хорошо остынет, а также позволит животному теплу выйти из туши. Большинство крупных мясокомбинатов извлекают внутренний жир как зимой, так и летом, и вешают его на крюки в холодильной камере для охлаждения. Внутренний жир, который охлажден правильно и из которого полностью выведено животное тепло, дает гораздо более качественный жир, чем когда его извлекают из туши и отправляют в вытопочный котел с содержащимся в нем животным теплом.
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РАСПИЛОВКА СВИНЕЙ НА СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.
(
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Распиловку можно производить несколькими различными способами. Если спинную часть свиньи планируется разделать на свиные корейки, свинью просто распиливают по центру позвоночника, так что половина позвоночника остается на каждой корейке. Упаковщики, желающие разделать бока на короткие или длинные бескостные полутуши (Clears) или бесконечные спинки бекона (Clear Bacon Backs), опускают нож по обе стороны от позвоночника как можно ближе к нему, прорезая кожу, жир и постное мясо; затем тушу распиливают по одну сторону от позвоночника. Позвоночник должен оставаться на одной стороне до тех пор, пока туша не будет разделана, после чего его можно легко отпилить небольшой пилой. Надрезая или прочерчивая спину таким образом для получения бескостного бокового мяса, бока получаются ровными, и на кости не остается больших отходов, как в случае, когда позвоночник распиливается пополам с оставлением половины на каждом боку, а затем вырезается после охлаждения мяса в процессе разделки.

ВЕНТИЛЯЦИЯ В ХОЛОДИЛЬНОЙ КАМЕРЕ ДЛЯ СВИНЫХ ТУШ.
ХОЛОДИЛЬНАЯ КАМЕРА ДЛЯ СВИНЫХ ТУШ НА СОВРЕМЕННОМ МЯСОКОМБИНАТЕ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
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Многие холодильные камеры построены неправильно. Между потолком холодильной камеры и палкой-распялем должно быть по меньшей мере от 24 до 36 дюймов пространства, а по возможности и больше, чтобы голяшки могли тщательно охладиться. Животное тепло, покидающее тушу, естественным образом поднимается к верхней части холодильника, и если между потолком и верхней частью туши нет пространства, тепло будет скапливаться наверху холодильника, где температура станет довольно высокой; это помешает костному мозгу в голяшке и суставах должным образом охладиться. Именно этот факт объясняет столь частые случаи закисания костного мозга и голяшки у окороков.

ТЕМПЕРАТУРА ХОЛОДИЛЬНОЙ КАМЕРЫ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Все упаковщики, имеющие правильно построенный холодильник для охлаждения свиных туш и должным образом оснащенные ледогенераторной машиной, обнаружат, что следующие правила дают наилучшие результаты. Те, кто не имеет надлежащего оборудования, должны стараться следовать этим правилам как можно ближе в соответствии со своими возможностями.

Температура в холодильной камере для свиных туш при запуске в нее свиней должна составлять от 28 до 32 градусов по Фаренгейту. По мере заполнения холодильника температура будет подниматься до 45 или 46 градусов по Ф., но необходимо поддерживать достаточное охлаждение, чтобы температура снизилась до 36 градусов по истечении 12 часов после заполнения холодильника, а затем температура должна постепенно снижаться вплоть до 32 градусов к моменту, когда туши проведут в холодильнике 48 часов. Другими словами, через 48 часов температура в холодильнике должна составлять 32 градуса.

Все крупные холодильники для свиных туш должны быть разделены перегородками между каждым рядом балок на длинные аллеи, чтобы в каждой аллее можно было поддерживать собственную температуру.

В неправильном охлаждении туш кроется величайшая опасность порчи мяса. Надлежащему охлаждению необходимо уделять величайшее внимание, ибо если туши не охлаждены должным образом, мясо будет очень трудно засолить, и оно будет склонно к закисанию при посоле. Мясо от неправильно охлажденных туш, даже при самом тщательном последующем уходе, не просолится должным образом. Поэтому одно из первых мест, куда следует заглянуть при появлении кислых окороков, — это проверка охлаждения мяса, так как с вероятностью девять из десяти проблема зародилась именно там. Мы на собственном опыте убедились, что отклонение всего на несколько градусов от этих установленных правил приводит к поразительному росту процента испорченного мяса.

Всегда считалось абсолютной необходимостью иметь подвесное помещение на открытом воздухе, чтобы свиньи остывали на открытом воздухе перед тем, как их загонят в холодильник. Всегда считалось, что это позволяет существенно сэкономить на охлаждении свиных туш. Однако эксперименты, проведенные на некоторых крупных мясокомбинатах, показали, что эта экономия сильно переоценена. Существуют определенные условия, которых необходимо строго придерживаться для безопасной обработки и посола свинины, и важнейшим из них является правильная температура. Во внешнем атмосферном воздухе правильная температура царит редко. Свиньи, оставленные на открытом воздухе в подвесном зале на ночь, на следующее утро обычно либо недостаточно охлаждены, либо переохлаждены, в зависимости от температуры наружного воздуха. Тем не менее, мы считаем полезным загонять свиней в наружный подвесной зал и давать им обсохнуть в течение одного-двух часов перед помещением в холодильную камеру.

Упаковщики, которые солят большие объемы свинины, должны следить за тем, чтобы их холодильные камеры были построены правильно и имели достаточную холодопроизводительность для поддержания идеального контроля температуры в любое время. Холодильник должен быть разделен перегородками в продольном направлении между каждым рядов столбов на длинные аллеи для размещения свиней, в каждой из которых температуру можно регулировать независимо от других. Свиней можно загонять в одну из таких аллей по мере их убоя, и если температура поднимается выше 50 градусов по Ф., свиней можно перегнать из нее в другую. Температура в холодильной камере для охлаждения свиней никогда не должна подниматься выше 50 градусов по Фаренгейту, и правильно построенный холодильник можно удерживать ниже этой температуры.

Во время заполнения холодильника температуру следует поддерживать на уровне от 45 до 50 градусов по Фаренгейту и сохранять ее на этом уровне в течение примерно двух часов после заполнения. По истечении двух часов весь пар рассеется, поглотившись и намерзнув на трубах охладителя, и свиньи начнут подсыхать. Когда свиньи начинают проявлять признаки высыхания, или примерно через два часа после заполнения холодильника, следует усилить охлаждение, и температура должна постепенно снижаться так, чтобы через двенадцать часов после заполнения холодильника она опустилась до 36 или 37 градусов по Фаренгейту. Если температура не опускается до 36 или 37 градусов по Ф. за 12 часов, это означает задержку в отведении животного тепла и тенденцию к началу разложения. Если в течение первых 12 часов температура падает ниже 32 градусов по Фаренгейту, внешняя поверхность туш охлаждается слишком быстро, что имеет тенденцию задерживать отведение животного тепла. Из практического опыта известно, что когда мясо промерзает насквозь сравнительно медленно, животное тепло покидает мясо более равномерно. Слишком быстрое охлаждение снаружи как бы закупоривает внешнюю поверхность мяса, так что тепло из толстых частей не выходит свободно.

Первые 12 часов охлаждения всех видов мяса и отведение животного тепла в этот период составляют важнейшую часть процесса охлаждения. После этого периода правильная температура имеет гораздо меньшее жизненно важное значение.

Свиней, предназначенных для разделки под посол, никогда не следует разделывать ранее чем через 48 часов после убоя, а температура в холодильнике к моменту извлечения свиней из холодильной камеры для разделки должна быть постепенно доведена до 28 градусов по Фаренгейту. После того как свиньи провели в холодильнике 12 часов, температуру следует постепенно снижать с 36 градусов по истечении первых 12 часов до 28 градусов по истечении 48 часов — то есть если свиньи подлежат разделке через 48 часов после убоя. Если разделка намечена через 72 часа после убоя, температуру следует постепенно снижать с 36 градусов по истечении первых 12 часов до 30 градусов по Ф. по истечении 72 часов. Это означало бы снижение температуры с 36 до 30 градусов по Ф., если свиньи разделываются по истечении 72 часов, то есть падение на шесть градусов практически за 58 часов; либо падение на восемь градусов, с 36 до 28 по Фаренгейту, если свиньи подлежат разделке через 48 часов после убоя. Это означает снижение температуры примерно на один градус каждые восемь часов. Это не значит, что температуру следует снижать на шесть-восемь градусов за два часа, так как в таком случае мясо замерзнет.

На крупном мясокомбинате, где холодильник должным образом укомплектован, а у вас есть хороший оператор, эти инструкции могут быть выполнены в деталях. При тщательном соблюдении приведенных выше инструкций будет гарантирован безопасный посол продукции.

Хотя посол, безусловно, требует тщательного внимания, тем не менее, если охлаждение выполнено неправильно, посол никогда не будет идеальным.

Полы холодильных камер всегда следует содержать посыпанными чистыми опилками, поскольку это поглощает капель и помогает поддерживать чистоту и свежесть в холодильнике. Если каплям от туш позволить падать на голый пол, холодильник вскоре закиснет, и это отразится на мясе, которое висит над ним.

ТЕМПЕРАТУРА ДЛЯ ПОСОЛА МЯСА.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Равномерная температура в 38 градусов по Фаренгейту является наилучшей температурой для посола мяса. Большинство мясников, однако, не имеют ледогенераторной машины и поэтому не способны достичь столь низкой температуры в своих холодильниках; тем не менее, они должны стараться сделать температуру в холодильниках как можно ниже и всегда следить за тем, чтобы двери были закрыты, не оставляя их открытыми дольше, чем это необходимо в любой момент времени. Температура от 37 до 39 градусов по Фаренгейту должна быть нормой для всех упаковщиков, использующих ледогенераторные машины; те, кому посчастливилось иметь ледогенераторное оборудование, никогда не должны позволять температуре в холодильнике опускаться ниже 37 градусов и подниматься выше 40 градусов. Многие упаковщики позволяют температуре в своих холодильниках падать слишком сильно, а зимой в очень холодную погоду окна иногда оставляют открытыми, что приводит к чрезмерному падению температуры. Этого всегда следует избегать, так как мясо не просолится ни в каком рассоле и не впитает соль при сухому посоле, если оно хранится в помещении с температурой ниже 36 градусов по Фаренгейту. Если мясо заложено даже в самый крепкий рассол и помещено в холодильник, который поддерживается при температуре 32–33 градуса, и оставлено при такой холодовой выдержке на три месяца, из рассола оно выйдет лишь частично просоленным. Причина этого кроется в том факте, что мясо не просаливается и не впитывает соль при столь низкой температуре, а поскольку приведенная здесь температура выше точки замерзания, которая составляет 32 градуса, мясо сохраняется лишь недолгое время, после чего начинает разлагаться при перемещении в более высокую температуру. Любой, кто не знает об этом факте, поймет, насколько необходимо иметь в холодильнике точные термометры, часто проверять их и внимательно следить за температурой помещения. См. иллюстрацию нашего стандартного термометра для холодильных камер на странице 282.

Первый важный момент, за которым нужно следить перед помещением мяса в рассол — абсолютно убедиться в том, что оно полностью прохолодилось до кости. Те, кто не оснащен ледогенераторным оборудованием для правильного охлаждения мяса в жаркую погоду, должны разложить мясо на полу после его разделки для посола и засыпать его колотым льдом на 24 часа для тщательного охлаждения перед укладкой в соль. Это позволит снизить температуру мяса до 36–38 градусов по Фаренгейту перед помещением его в рассол. Небольшие мясники, не имеющие ледогенераторных машин и полагающиеся на холодильный шкаф как на камеру охлаждения, обязаны соблюдать величайшую осторожность, чтобы мясо было хорошо и тщательно охлаждено.

Тысячи фунтов мяса портятся ежегодно исключительно по той причине, что температура мяса не была снижена достаточно сильно до засаливания. Летом окорока и тяжелые куски свинины никогда не должны засаливаться лицами, не имеющими ледогенераторной машины, если мясо предварительно не выложено на пол по меньшей мере на двенадцать часов с полным покрытием битым льдом для тщательного охлаждения. Если наши указания выполняются тщательно и используется Фриз-Эм-Пикл, такое явление, как испорченное мясо, будет неизвестно.

СОСТОЯНИЕ МЯСА ПЕРЕД ПОСОЛОМ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Когда соленое мясо портится, в этом не всегда виноват человек, отвечающий за посол; зачастую дело в состоянии, в котором находилось мясо при закладке в рассол для посола. Не следует ожидать хороших результатов от работника, отвечающего за посол, если мясо не доставлено ему в надлежащем состоянии. Свиней никогда не следует забивать в день покупки на скотном дворе или у фермера. Они должны оставаться в загоне мясокомбината по меньшей мере 24 часа перед убоем. Если разные партии свиней смешиваются вместе, они иногда начинают драться, что сильно их возбуждает. Всякий раз, когда они проявляют такую склонность к драке, их следует рассаживать.

ТЕМПЕРАТУРА РАССОЛА.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)


Готовьте весь рассол в холодильнике и сделайте так, чтобы вода или рассол имели такую же низкую температуру, как в холодильнике, при заливке мяса. Старайтесь, чтобы температура рассола при заливке им мяса не превышала 38 градусов по Фаренгейту. Множество мяса портится при посоле из-за того, что рассол оказывается слишком теплым при погружении в него мяса.

УДЕЛЯЙТЕ ПРИСТАЛЬНОЕ ВНИМАНИЕ ДЕТАЛЯМ.

Старайтесь делать все правильно по ходу дела, ибо если вы испортите мясо, вы едва ли осознаете это до тех пор, пока исправлять ошибку станет слишком поздно.
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ЛУЧШИЕ
ПО
РЕЗУЛЬТАТУ ИСПЫТАНИЙ
С ПРОЦЕССОМ ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ И КОНДИМЕНТИНЕ «А» И «Б» КАЖДЫЙ МОЖЕТ СОЛИТЬ МЯСО И ДЕЛАТЬ ОТЛИЧНУЮ КОЛБАСУ
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)

Бактериальная активность причиняет огромные хлопоты и убытки изготовителям соленого мяса и производителям колбас, и со времени принятия законов о чистых пищевых продуктах, запрещающих использование антисептических консервантов, правильное обращение с мясом приобрело важнейшее значение для производства хорошей колбасы и прекрасно просоленного мяса.

Мы много лет выступали в качестве консультирующих экспертов для крупных упаковщиков и производителей колбас, а также разработали рецептуру и систематизировали методы посола всех видов мяса и изготовления всех видов колбас. Мы обобщили результаты нашего обширного опыта в план правильного посола мяса и изготовления всех видов колбас, следование которому всегда будет давать удовлетворительные результаты.

Для посола мяса мы объединили необходимые агенты для этого процесса в комбинацию, которая отличается неизменной однородностью и известна как Фриз-Эм-Пикл.

Фриз-Эм-Пикл обеспечивает упаковщика, мясника и колбасника надлежащими материалами, научно и точно скомбинированными, и используя его в соответствии с процессом Фриз-Эм-Пикл, изложенным в этой книге, любой человек, будь он опытным или нет, может получить столь же прекрасные результаты, как и самый искушенный упаковщик в этом бизнесе.

Если следовать процессу Фриз-Эм-Пикл и использовать Фриз-Эм-Пикл в соответствии с указаниями, приведенными в этой книге, мясо и колбаса будут однородными и высокого качества. Они будут иметь аппетитный цвет, восхитительный вкус и будут соответствовать требованиям законов о чистых пищевых продуктах.

При посоле мяса по процессу Фриз-Эм-Пикл альбумин в мясе сворачивается настолько, что лишь малая его доля переходит из мяса в рассол, а естественный вкус мяса сохраняется, делая его гораздо более аппетитным.

Когда Фриз-Эм-Пикл растворяется в воде с надлежащим количеством сахара и соли, рассол получается решительно сладким и имеет правильный удельный вес для качественного посола окороков, бекона, лопаток, солонины, вяленой говядины и т. д., обладая восхитительным вкусом и без потерь от порчи. Мясо не будет слишком соленым, но приобретет тот особый вкус посола с сахаром, который так любим. Используя процесс Фриз-Эм-Пикл, каждый может приготовить превосходные соленые мясные продукты, вне зависимости от того, был ли у него ранее опыт посола или обработки мяса.

Упаковщики, мясники и специалисты по посолу сталкиваются со множеством трудностей при выпуске качественного мяса, посоленного в сладком рассоле, ввиду своей неспособности правильно соотнести пропорции ингредиентов для посола. Кроме того, их методы посола часто некорректны и ненаучны.

Приняв процесс Фриз-Эм-Пикл, вы используете правильные ингредиенты и обрабатываете мясо должным образом. Именно поэтому готовая продукция, изготовленная по процессу Фриз-Эм-Пикл, превосходит ту, что получена другими способами.

При изготовлении болонской и франкфуртской колбас, если мясной фарш для колбасы выдержан в посоле несколько дней с Фриз-Эм-Пикл и обработан в соответствии с процессом Фриз-Эм-Пикл для посола фарша болонской и франкфуртской колбас, это позволит получить более качественную колбасу как по вкусу, так и по внешнему виду, она будет обладать аппетитным цветом, не испортится в жаркую погоду в течение разумного времени и будет соответствовать законам о чистых пищевых продуктах.
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ОКОРОКА
УКАЗАНИЯ ПО ПОСОЛУ ОКОРОКОВ.
(
Авторское право защищено; перепечатка воспрещается.
)

Используйте следующие пропорции Фриз-Эм-Пикл, соли, сахара и воды для получения наилучших результатов при посоле окороков:

Small Hams, 8 to 14 Lbs. Average.


Использовать на 100 фунтов
небольших окороков:
{ 7 фунтов обычной соли.
{ 1 фунт Фриз-Эм-Пикл.
{ 2 фунта сахарного песка.
{ 5 галлонов холодной воды.
{ Солить в этом рассоле 50–60 дней.






Medium Hams, 14 to 18 Lbs. Average.


Использовать на 100 фунтов
средних окороков:
{ 8 фунтов обычной соли.
{ 1 фунт Фриз-Эм-Пикл.
{ 2 фунта сахарного песка.
{ 5 галлонов холодной воды.
{ Солить в этом рассоле 60–70 дней.






Heavy Hams, 18 to 24 Lbs. Average.


Использовать на 100 фунтов
тяжелых окороков:
{ 9 фунтов обычной соли.
{ 1 фунт Фриз-Эм-Пикл.
{ 2 фунта сахарного песка.
{ 5 галлонов холодной воды.
{ Солить в этом рассоле 75–80 дней.






Во-первых: рассортируйте окорока, отделив мелкие, средние и крупные.

Во-вторых: возьмите такое количество сортированных окороков любого размера, чтобы заполнить тирсу, что составит 285 фунтов; затем тщательно смешайте в большом ведре или ящике следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли:

В тирсу можно упаковать и более 285 фунтов окороков, но делать этого никогда не следует, так как на определенное количество мяса требуется определенное количество рассола. При помещении 285 фунтов свежих окороков в стандартную тирсу в нее помещается от 14 до 15 галлонов рассола, что является правильным количеством рассола для данного объема окороков. Если положить в тирсу слишком много мяса, в ней не поместится достаточное для правильного посола количество рассола.

Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром. Нельзя использовать желтый или коричневый сахар.

Use, for 285 lbs. of Small Hams, 3 lbs. of Freeze-Em-Pickle,
6 lbs. of best Granulated Sugar and 21 lbs. of Salt.

For 285 lbs. of Medium Hams, 3 lbs. of Freeze-Em-Pickle,
6 lbs. of best Granulated Sugar and 24 lbs. of Salt.

For 285 lbs. of Heavy Hams, 3 lbs. of Freeze-Em-Pickle,
6 lbs. of best Granulated Sugar and 27 lbs. of Salt.

Как солить окорока в открытых бочках.(Защищено авторским правом Б. Хеллер и Ко.; перепечатка воспрещена.)


Если тирсы или бочки, в которых солятся эти окорока, не закрываются крышками, а остаются открытыми, используйте половину средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли в сухом виде, натерев ими окорока следующим образом:

Во-первых: смешав все средство Фриз-Эм-Пикл, гранулированный сахар и соль вместе, посыпьте немного этой сухой смеси на дно совершенно чистой тирсы.

Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром. Нельзя использовать желтый или коричневый сахар. При использовании фальсифицированного сахара рассол густеет через две недели; если же используется чистый гранулированный сахар, он продержится довольно долго, в зависимости от условий хранения рассола.

Во-вторых: хорошо натрите каждый окорок частью смеси средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли и аккуратно уложите их в тирсу. Положите чистые доски поверх окороков и придавите или закрепите эти доски так, чтобы мясо находилось под рассолом.

В-третьих: возьмите всю оставшуюся после натирания смесь средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли и используйте ее для приготовления рассола; на каждую тирсу окороков стандартного размера потребуется от 14 до 15 галлонов рассола, так как тирсы немного различаются по объему. Приготовьте рассол, растворив в примерно 14 галлонах холодной воды всю оставшуюся после натирания смесь средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли. Хорошо помешивайте в течение минуты до полного растворения, затем вылейте этот рассол на мясо. Поскольку тирсы сильно различаются по размеру, всегда лучше растворять средство Фриз-Эм-Пикл в чуть меньшем количестве воды, скажем, примерно в 14 галлонах на тирсу. После добавления этого рассола к мясу, если тирса вмещает больше, просто доливайте холодную воду, пока тирса не заполнится. Нужное количество соли и т. д. уже добавлено; теперь просто добавьте достаточное количество воды, чтобы хорошо покрыть мясо.

При посоле меньшего количества окороков, чем полная тирса, уменьшите количество средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли, а также количество воды в соответствии с количеством окороков, подлежащих посолу, используя все материалы в пропорциях, указанных на странице 50.

КОЛИЧЕСТВО РАССОЛА ДЛЯ ПОСОЛА 100 ФУНТОВ ОКОРОКОВ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Пять галлонов по объему или сорок два фунта по весу — это приблизительное количество воды, используемое на каждые 100 фунтов окороков.

Тирса после укладки в нее 285 фунтов мяса вмещает около 14–15 галлонов воды. При посоле окороков в чанах или открытых бочках, в малых или больших количествах, всегда используйте не менее пяти галлонов рассола на каждые 100 фунтов мяса, так как это обеспечивает надлежащую крепость и достаточное количество рассола, чтобы хорошо покрыть мясо.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ БОЧЕК ИЗ-ПОД ПАТОКИ И СИРОПА ДЛЯ ПОСОЛА ОКОРОКОВ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Никогда не используйте старые бочки из-под патоки или сиропа для посола мяса, если они сначала не были тщательно вымыты, обработаны паром и очищены с помощью нашего моющего состава Озо. Лучше всего использовать дубовые тирсы и всегда следить за тем, чтобы они были абсолютно чистыми и свежими, прежде чем укладывать в них мясо для посола.

ШПРИЦЕВАНИЕ ОКОРОКОВ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Мы настоятельно рекомендуем шприцевать окорока; подробные указания по этому поводу приведены на странице 76.

ФОРМА ЧАНОВ ПРИ ПОСОЛЕ ОКОРОКОВ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Иногда чаны определенной формы требуют больше рассола для покрытия мяса, чем другие, и в таких случаях к необходимому количеству воды следует добавлять соразмерное количество средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для приготовления достаточного для покрытия мяса рассола.

КАК ПРОИЗВОДИТЬ ПРЕКЛАДКУ ОКОРОКОВ ПРИ ПОСОЛЕ В ОТКРЫТОЙ ТАРЕ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)



[image: ]
КАК ПРОИЗВОДИТЬ ПРЕКЛАДКУ ОКОРОКОВ ПРИ ПОСОЛЕ В ОТКРЫТОЙ ТАРЕ



На пятый день после укладки каждой партии окороков необходимо произвести их перекладку. Эту процедуру следует повторить семь дней спустя; затем через десять дней; и окончательную перекладку следует выполнить еще через десять дней. Четырехразовая перекладка в процессе посола в строго назначенные сроки имеет очень важное значение и никогда не должна забываться, особенно при использовании этого мягкого сладкого посола. Перекладка означает извлечение окороков из рассола и их повторную укладку в тот же рассол. Правильный способ перекладки заключается в следующем: возьмите абсолютно чистую тирсу, поставьте ее рядом с тирсой с окороками, подлежащими перекладке, уложите мясо в пустую тирсу, а затем залейте мясо тем же рассолом.

КАК СОЛИТЬ ОКОРОКА В ЗАКРЫТЫХ ТИРСАХ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Крупным предприятиям, содержащим бондарей, всегда следует солить окорока в закрытых тирсах, так как это лучший из известных методов.
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КАК СОЛИТЬ ОКОРОКА В ЗАКРЫТЫХ ТИРСАХ


ПЕРВОЕ.—


Во-первых: смешайте надлежащие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для окороков разного размера, подлежащих посолу. Эти пропорции приведены в таблице на странице 50 под заголовками «Мелкие окорока», «Средние окорока», «Тяжелые окорока». Если тирсы будут закрываться крышками (шпунтоваться), используйте половину средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для натирания окороков, а оставшуюся после натирания окороков половину следует растворить в воде, которая будет использоваться для заполнения тирс. Хорошо натрите каждый окорок перед укладкой; помещайте в каждую тирсу ровно 285 фунтов мяса, а затем закройте их.
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ВТОРОЕ.—


Во-вторых: положите тирсы на бок и через шпунтовое отверстие заполните их водой, в которой была растворена оставшаяся после натирания половина средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли.
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ТРЕТЬЕ.—


В-третьих: вставьте шпунт и покатите тирсы. Это позволит смешать и растворить средство Фриз-Эм-Пикл, сахар и соль, которыми было натерто мясо. В местах, где куски мяса плотно прилегают друг к другу или к стенкам тирсы, рассол не воздействует на мясо; однако если перед укладкой в тирсу куски мяса были тщательно натерты смесью средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли, на такие поверхности подействует нерастворенная смесь, так что посол будет равномерным и ни одна часть куска не останется недосоленной, даже если рассол не соприкасается с ней. По этой причине важно, чтобы каждый кусок был тщательно натерт смесью средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли перед укладкой в тирсу.
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ПЕРЕКЛАДКА ЧЕРЕЗ ПЯТЬ ДНЕЙ ПОСЛЕ УАКЛАДКИ



ЧЕТВЕРТОЕ.—


В-четвертых: произведите перекладку через пять дней после укладки; повторите ее семь дней спустя; затем через десять дней и еще раз через десять дней после этого. При каждой перекладке проверяйте каждую тирсу на предмет утечек; если какая-то часть рассола вытекла, забейте шпунт и долейте рассол. Не забывайте производить перекладку четыре раза в течение первых тридцати двух дней.

Пятое: произведите перекладку окороков в закрытых тирсах, просто перекатывая тирсы из одного конца камеры хранения в другой. Их следует прокатить по меньшей мере на 100 футов.

Шестое: см. пункт о температуре для посола мяса на странице 46.


[image: ]ЛОПАТКИ И ОКОРОКА «ПИКНИК»

УКАЗАНИЯ ПО ПОСОЛУ ЛОПАТОК.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Лопатки по-неyorkски (New York Shoulders): голяшка должна быть отрезана выше колена, аккуратно и гладко зачищена, а огузок обрезан под прямой угол.

Калифорнийские окорока или окорока «Пикник» изготавливаются из средних и тяжелых лопаток, хорошо закругленных на огузке и обрезанных как можно ближе к форме окорока.

Бостонские лопатки изготавливаются из легких лопаток, хорошо закругленных на огузке, подобно калифорнийским окорокам.

Калифорнийские окорока, окорока «Пикник» и окорока с прямой обрезкой огузка (Square Cut Butts) солятся одинаковым способом и с использованием одного и того же рассола; единственные изменения касаются крепости рассола и времени посола, которые должны подбираться в соответствии с размером лопатки.

Мелкие лопатки.


Используйте для 100 фунтов мелких лопаток: { 7 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 50 до 60 дней.






Средние лопатки.


Используйте для 100 фунтов средних лопаток: { 8 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 60 до 70 дней.






Тяжелые лопатки.


Используйте для 100 фунтов тяжелых лопаток: { 9 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 75 до 80 дней.






Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром; желтый или коричневый сахар использовать нельзя.

Первое. — Рассортируйте лопатки, отделив мелкие, средние и крупные.

Второе. — Возьмите такое количество сортированных лопаток любого размера, чтобы заполнить тирсу, что составит 285 фунтов; затем тщательно смешайте в большом ведре или ящике следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли:

Используйте для 285 фунтов мелких лопаток 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего чистого гранулированного сахара и 21 фунт соли.

For 285 lbs. of Medium Shoulders, 3 lbs. of Freeze-Em-Pickle,
6 lbs. of best Granulated Sugar and 24 lbs.
of Salt.

For 285 lbs. of Heavy Shoulders, 3 lbs. of Freeze-Em-Pickle,
6 lbs. of best Granulated Sugar, and 27 lbs.
of Salt.

Посол лопаток в открытой таре.

Если требуется посолить лопатки в открытой таре, используйте вышеуказанные пропорции и во всех отношениях обращайтесь с лопатками так же, как указано для окороков на странице 51.

Количество рассола для посола 100 фунтов лопаток.

Для посола лопаток следует использовать такое же количество рассола, как указано для посола окороков, полные указания по которому вы найдете на странице 52.

Количество лопаток для посола в каждой тирсе.

Следует использовать такое же количество лопаток и такой же объем рассола, как указано для посола окороков на странице 52. Те же замечания относительно колебаний объема рассола для каждой тирсы и способов обеспечения правильного количества рассола нужной крепости применимы к посолу лопаток точно так же, как и для окороков (см. стр. 52). Аналогичным образом не используйте бочки из-под сиропа и патоки для посола лопаток.

Как производить перекладку лопаток при посоле в открытой таре.

Важно соблюдать те же указания по перекладке лопаток, которые приведены для перекладки окороков. (См. стр. 53.)

Как солить лопатки в закрытых тирсах.

Следуйте тем же указаниям по посолу лопаток, которые приведены для посола окороков в закрытых тирсах на странице 54.

Как производить перекладку лопаток при посоле в закрытых тирсах.

Следуйте точно тем же инструкциям, которые приведены для перекладки окороков при их посоле в закрытых тирсах на странице 55.

Шприцевание лопаток.

Шприцуйте лопатки согласно указаниям на странице 76.

РУЛЕТЫ ИЗ БЕЗКОСТНЫХ ЛОПАТОК(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)
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Рулеты из безкостных лопаток следует изготавливать следующим образом: возьмите лопатки от должным образом охлажденных туш и удалите из них кости. Если мясо было тщательно охлаждено, так что оно полностью затвердело и промерзло насквозь, лопатки готовы к посолу; но если мясо внутри, на месте удаленной кости, не является абсолютно твердым и плотным, лопатки следует разложить в камере хранения на стеллажах на 24 часа, пока мясо не будет тщательно охлаждено и уплотнено.

Мелкие рулеты из безкостных лопаток.



Используйте для 100 фунтов мелких лопаток без костей: { 7 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта лучшего гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 30 до 40 дней.






Средние рулеты из безкостных лопаток.



Используйте для 100 фунтов средних лопаток без костей: { 8 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта лучшего гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 40 до 50 дней.






Крупные рулеты из безкостных лопаток.



Используйте для 100 фунтов крупных лопаток без костей: { 9 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта лучшего гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 50 до 60 дней.






Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром; желтый или коричневый сахар использовать нельзя.

Во-первых: рассортируйте лопатки без костей, отделив мелкие, средние и крупные, так как разные размеры следует солить в отдельных бочках.

Во-вторых: возьмите такое количество обваленных лопаток любого размера, чтобы заполнить тирсу, что составит 285 фунтов. Затем тщательно смешайте в большом ведре или ящике следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли:

Используйте для 285 фунтов мелких лопаток без костей 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего гранулированного сахара и 21 фунт соли.

Используйте для 285 фунтов средних лопаток без костей 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего гранулированного сахара и 24 фунта соли.

Используйте для 285 фунтов крупных лопаток без костей 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего гранулированного сахара и 27 фунтов соли.

В-третьих: взвесив лопатки — возьмем для примера наличие 285 фунтов средних лопаток без костей со средним весом каждой без костей около 10 фунтов, что составит 28 штук на тирсу в 285 фунтов, — возьмите 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов гранулированного сахара и 24 фунта соли, предназначенные для тирсы средних лопаток, и тщательно смешайте их вместе в ящике или кадке.

В-четвертых: вотрите примерно ¼ фунта этой смеси в каждую лопатку в месте удаления кости, затем сверните ее в рулет и перевяжите обычным способом. После того как рулет сформирован и перевязан, натрите примерно ¼ фунта смеси по всей внешней поверхности и уложите лопатки в тирсу. Аккуратно уложив 28 рулетов из лопаток без костей в тирсу, положите поверх мяса чистые доски и придавите или закрепите эти доски так, чтобы мясо находилось под рассолом.

Сахар должен быть чистым гранулированным сахаром; желтый или коричневый сахар использовать нельзя. При использовании фальсифицированного сахара рассол густеет через две недели, но при использовании чистого гранулированного сахара он продержится довольно долго, в зависимости от условий хранения рассола.

В-пятых: возьмите всю оставшуюся после натирания мяса смесь средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли и используйте ее для приготовления рассола. Для каждой тирсы рулетов из лопаток без костей стандартного размера потребуется от 14 до 15 галлонов рассола, так как тирсы несколько различаются по размеру. Приготовьте рассол, растворив в примерно 14 галлонах воды всю оставшуюся после натирания смесь средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли. Поскольку тирсы сильно различаются по размеру, всегда лучше растворять средство Фриз-Эм-Пикл, сахар и соль в меньшем количестве воды, скажем, примерно в 14 галлонах на тирсу. После добавления этого рассола к мясу, если тирса вмещает больше, просто добавьте холодную воду до заполнения тирсы. Нужное количество средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли уже добавлено, теперь просто добавьте достаточное количество воды, чтобы хорошо покрыть мясо.

При посоле меньшего количества рулетов из безкостных лопаток, чем полная тирса, уменьшите количество средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли, а также количество воды в соответствии с количеством подлежащих посолу лопаток без костей.

Количество рассола для посола менее 100 фунтов рулетов из безкостных лопаток.

При посоле менее 100 фунтов рулетов из безкостных лопаток следует соблюдать те же указания, что даны для окороков на странице 52.

Использование бочек из-под патоки и сиропа при посоле рулетов из безкостных лопаток.

Замечания относительно использования этих бочек при посоле окороков в равной степени применимы к посолу рулетов из безкостных лопаток, и мы отсылаем к странице 52.

Форма чанов для посола рулетов из безкостных лопаток.

См. страницу 52 [прим. верн.: на стр. 53] относительно формы чанов для посола окороков, так как те же замечания применимы и при посоле рулетов из безкостных лопаток.

Как производить перекладку рулетов из безкостных лопаток при посоле в открытой таре.

См. страницу 53 и следуйте тем же инструкциям по перекладке, которые даны для перекладки окороков при посоле в открытой таре.

Шприцевание рулетов из безкостных лопаток.

Этим не следует пренебрегать. См. страницу 76 и строго следуйте указаниям. Шприцевание рулетов из безкостных лопаток очень важно, поскольку после обвалки и свертывания в рулет большая часть внешней поверхности оказывается покрытой шкурой, которая препятствует проникновению рассола к мясу. Тем не менее натирание внутренней стороны лопатки посольной смесью с последующим шприцеванием перед посолом всегда гарантирует отличные результаты.

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ БЕКОНА ДЛЯ ЗАВТРАКА ПРЯНОГО ПОСОЛА.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)



БЕКОН ДЛЯ ЗАВТРАКА ПРЯНОГО ПОСОЛА
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Легкая брюшина.


Используйте для 100 фунтов легкой брюшины: 5 фунтов обычной соли. 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. 2 фунта гранулированного сахара. 5 галлонов холодной воды. Солить в этом рассоле от 20 до 25 дней.


Тяжелая брюшина.


Используйте для 100 фунтов средней или тяжелой брюшины: 7 фунтов обычной соли. 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. 2 фунта гранулированного сахара. 5 галлонов холодной воды. Солить в этом рассоле от 25 до 40 дней в зависимости от размера.


Во-первых: смешайте вместе надлежащие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли, указанные выше для каждых 100 фунтов брюшины.

Во-вторых: возьмите абсолютно чистую тирсу, кадку или чан и посыпьте немного смешанного средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли на дно. Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром; желтый или коричневый сахар использовать нельзя. При использовании фальсифицированного сахара рассол густеет через две недели; но если используется чистый гранулированный сахар, он продержится довольно долго, в зависимости от условий хранения рассола.

В-третьих: возьмите половину смешанного средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли, натрите этой смесью каждый кусок брюшины и уложите как можно более свободно.

В-четвертых: положите чистые доски поверх брюшины и закрепите или придавите доски грузом так, чтобы мясо было покрыто рассолом.

В-пятых: всю оставшуюся после натирания мяса смесь средства Фриз-Эм-Пикл, гранулированного сахара и соли следует использовать для приготовления рассола.

В-шестых: на каждые 100 фунтов брюшины, уложенной в тирсу, кадку или чан, добавьте не менее 5 галлонов рассола и залейте им мясо. Пять галлонов воды по объему или сорок два фунта по весу составят достаточное для покрытия количество рассола и являются правильным объемом на каждые 100 фунтов брюшины.

В-седьмых: перед тем как заливать воду на брюшину, растворите в ней оставшуюся после натирания смесь средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли; помешивайте в течение нескольких минут до полного растворения, а затем залейте этим рассолом брюшину.

В-восьмых: брюшину необходимо перекладывать три раза во время посола — один раз на пятый день; затем семь дней спустя и еще через десять дней. Перекладкой никогда нельзя пренебрегать, если желательны хорошие результаты.

Перекладка означает извлечение мяса из рассола и его повторную укладку в тот же рассол. Правильный способ перекладки заключается в том, чтобы взять абсолютно чистую тирсу или чан, поставить их рядом с тирсой или чаном с брюшиной, подлежащей перекладке, уложить мясо в пустую тару, а затем залить мясо тем же рассолом.

ШПРИЦЕВАНИЕ БЕКОНА ДЛЯ ЗАВТРАКА.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Многие производители шприцуют бекон для завтрака при закладке в рассол, и мы можем горячо рекомендовать это, так как правильно зашприцованный бекон просолится за половину времени, приобретет равномерный посол и цвет по всему объему и будет просолен изнутри так же хорошо, как и снаружи. Однако следует проявлять большую осторожность при приготовлении посолочного раствора для шприцевания. Его нужно готовить по формуле, приведенной на странице 76, точно так же, как и для шприцевания окороков. Куски бекона следует шприцевать в трех-пяти местах в зависимости от размера куска. Очень крупные куски, особенно если в них оставлена реберная кость, можно шприцевать в большем количестве мест.
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СОЛОНИНА. СОЛОНИНА ОСОБАЯ СЕГОДНЯ. МАЛО КОТОРЫЙ ИЗ МЯСНИКОВ ПОНИМАЕТ(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Мало который из мясников понимает всю важность создания репутации на качественной солонине. Хороший спрос на солонину позволяет торговцу получать более высокие цены за грудинку, крестец, пашину и другие отруба, которые в противном случае пришлось бы продавать с убытком. Солонина, засоленная по процессу Фриз-Эм-Пикл, будет иметь восхитительный вкус солонины, прекрасный красный цвет соленого мяса и не будет слишком соленой.

Для достижения наилучших результатов при посоле солонины всегда рекомендуется сначала вымочить мясо в течение нескольких часов в кадке со свежей холодной водой, в которую добавлено несколько горстей соли. Это вытянет кровь, которая в противном случае попала бы в рассол. Мембрану на внутренней стороне грудинки и пашины следует удалить, а полоску хряща срезать с края брюшной части.

Если какая-либо часть имеет признаки порчи, заплесневела, обесцветилась или ослизла, ее необходимо срезать, чтобы в рассол не попали ослизлые или испорченные участки. Если грудинка или подгрудок подлежат свертыванию в рулет, перед свертыванием внутреннюю сторону следует посыпьте небольшим количеством смеси приправы для солонины марки «Занзибар», средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли. Это придаст мясу восхитительный вкус, обеспечит красивый красный цвет и позволит просолить его более равномерно и быстро.


[image: ]ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАССОЛА

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ОТЛИЧНОЙ СОЛОНИНЫ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)





Используйте для 100 фунтов грудинки, крестца, подгрудка и т. д.: { 5 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного тростникового сахара. { 6–8 унций приправы для солонины З. Б. { 5 галлонов холодной воды.






Солите мясо в этом рассоле от 15 до 30 дней в зависимости от веса и толщины куска.

Розничным мясникам, которые солят солонину в небольших количествах и изо дня в день вынимают куски из рассола и добавляют новые, следует готовить рассол и обращаться с солониной следующим образом:

На каждые пять галлонов воды добавьте пять фунтов обычной соли, один фунт средства Фриз-Эм-Пикл и два фунта гранулированного сахара. Летом, если температуру в посолочном помещении или холодильной камере не удается поддерживать на уровне до 40 градусов, используйте один фунт сахара на пять галлонов воды. Если холодильная камера поддерживается ниже 40 градусов, используйте два фунта сахара. Зимой посол всегда можно производить при температуре от 36 до 38 градусов, и тогда на пять галлонов воды всегда следует использовать два фунта сахара. Сахар должен быть чистым гранулированным сахаром. Желтый или коричневый сахар использовать нельзя. При использовании фальсифицированного сахара рассол густеет через две недели, но при использовании чистого гранулированного сахара он продержится довольно долго, во многом в зависимости от условий хранения рассола.

ПРИПРАВКА СОЛОНИНЫ.

Добавить приправу к солонине достаточно просто, но способность определить точную пропорцию именно тех специй и т. д., которые обеспечат наиболее желаемый вкус, требует зрелого суждения и многолетнего опыта. Сегодня многие мясники могли бы значительно улучшить свою солонину, если бы больше знали о правильной приправе и используемых пропорциях. Мы решили эту задачу для них в нашей специальной приправе для солонины. Это великолепная комбинация именно тех специй и т. д., которые наиболее подходят для приправки солонины и придают ей наиболее пикантный и аппетитный вкус. Эту приправу следует добавлять, завернув ее в кусочек марли и поместив в рассол, содержащий солонину. Это ароматизирует рассол, благодаря чему солонина пропитывается ароматом равномерно и тщательно, без прилипания каких-либо частиц приправы к мясу.

КАК ОПРЕДЕЛИТЬ, ЧТО СОЛОНИНА ПРОСОЛИЛАСЬ НЕПОЛНОСТЬЮ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Если разрезать кусок солонины до или после приготовления и внутренняя часть имеет некрасивый красный цвет, это означает, что мясо просолилось не насквозь. Его часто продают в таком виде, но делать этого не следует, так как оно не обладает надлежащим вкусом, если не просолилось насквозь, на что требуется две или три недели в слабом рассоле в зависимости от размера куска мяса. Солонина, выдержанная четыре-пять дней в крепком рассоле с чрезмерным количеством селитры, как ее солят некоторые мясники, не является хорошей солониной и не имеет надлежащего вкуса, хотя внутри она может быть красной до самого центра — цвет достигается за счет большого количества селитры, использованной в рассоле.

Процесс посола Фриз-Эм-Пикл придает мясу иной и лучший вкус.

ШПРИЦЕВАНИЕ СОЛОНИНЫ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Мы рекомендуем шприцевать солонину с помощью насоса для рассола перед тем, как поместить ее в рассол. Таким образом мясо просаливается примерно за половину времени, просолка изнутри происходит так же, как и снаружи, а цвет по всему объему будет более равномерным, чем при посоле без шприцевания. При шприцевании солонины следует использовать тот же рассол, что и для шприцевания окороков, формула которого приведена на странице 76. Куски солонины следует шприцевать в двух-четырех местах в зависимости от размера куска мяса. К этому быстро привыкаешь после шприцевания нескольких кусков. Шприцеванием, конечно, можно и злоупотребить, и нельзя накачивать в мясо слишком много рассола; в противном случае оно слишком сильно раздуется и станет губчатым.

СОЛОНИНА СО ВКУСОМ ЧЕСНОКА.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)
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Некоторые люди предпочитают


Многим нравится чесночный вкус в солонине, и мясники, желающие угодить своим клиентам, должны иметь запас солонины как с чесночным вкусом, так и без него. Мы выпускаем специальный препарат, известный как чесночный состав марки «Вакуум», с помощью которого мясники могут придать чесночный вкус любому виду мяса без каких-либо нежелательных особенностей, возникающих при использовании свежего чеснока.

Чесночный состав марки «Вакуум» представляет собой порошок, производимый нами из отборного чеснока. Придаваемый им вкус восхитителен, а получаемые преимущества будут по достоинству оценены всеми, кто им пользуется
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ДОМАШНЯЯ ПРЕССОВАННАЯ ВАРЕНАЯ СОЛОНИНА. УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ВАРЕНОЙ СОЛОНИНЫ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Возьмите полностью просоленную солонину, нарежьте ее на куски разного размера и аккуратно уложите в пресс для вареной солонины, пересыпая каждый слой мяса небольшим количеством приправы для солонины марки «Занзибар», чтобы придать ей восхитительный вкус. Все дома снабжения мясников продают прессы, изготовленные специально для этой цели. Уложив куски мяса в пресс, плотно закрутите его; затем поместите заполненный пресс в горячую воду с температурой 180 °F и оставьте там на полтора часа, после чего снизьте температуру до 170 градусов и выдержите еще один час. Для очень большого пресса может потребоваться три часа варки, прежде чем мясо проварится насквозь. После тщательной варки поместите пресс в холодильную камеру и оставьте там на ночь. На следующее утро солонина полностью охладится, и ее можно будет извлечь из пресса.

Летом рекомендуется на секунду опустить батон вареной солонины после извлечения из пресса в горячее сало или даже в горячий жир (таллоу). Это создаст покрытие, предотвращающее появление плесени, и продукт будет храниться гораздо лучше, чем без погружения.

Прессованная вареная солонина — это изысканный продукт, она отлично продается, и очень часто хозяйки были бы только рады покупать ее у мясника и готовы платить хорошие цены, если бы только могли ее достать. Мясникам следует уделять больше внимания изделиям такого рода, так как они очень сильно помогают развитию бизнеса.

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ИШУКАНОЙ ВЯЛЕНОЙ ГОВЯДИНЫ.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)
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нарезка ломтиками вяленой говядины. Как солить говяжьи окорока и лопаточные куски.

МЕЛКИЕ КУСКИ.



Используйте для 100 фунтов мелких говяжьих окороков и лопаточных кусков: { 6 фунтов обычной соли. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { Солить в этом рассоле от 50 до 60 дней.






СРЕДНИЕ КУСКИ.




Используйте для 100 фунтов средних говяжьих окороков и лопаточных кусков: { 7 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 60 до 70 дней.






ТЯЖЕЛЫЕ КУСКИ.



Используйте для 100 фунтов тяжелых говяжьих окороков и лопаточных кусков: { 8 фунтов обычной соли. { 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл. { 2 фунта гранулированного сахара. { 5 галлонов холодной воды. { Солить в этом рассоле от 75 до 80 дней.






Используемый сахар должен быть чистым гранулированным сахаром; желтый или коричневый сахар использовать нельзя.

Первое. — Рассортируйте говяжьи окорока и куски, отделив мелкие, средние и крупные.

Второе. — Возьмите такое количество сортированных говяжьих окороков и кусков любого размера, чтобы заполнить тирсу, что составит 285 фунтов; затем тщательно смешайте в большом ведре или ящике следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли:

Используйте для 285 фунтов мелких говяжьих окороков и мелких кусков 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего гранулированного сахара и 18 фунтов соли.

Для 285 фунтов средних говяжьих окороков и средних кусков используйте 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов гранулированного сахара и 21 фунт соли.

Для 285 фунтов тяжелых говяжьих окороков и тяжелых кусков используйте 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов лучшего гранулированного сахара и 24 фунта соли.

Посол говяжьих окороков и кусков в открытых бочках.

Следуйте точно тем же инструкциям, которые даны для посола окороков в открытой таре на странице 51.

Количество рассола для посола 100 фунтов говяжьих окороков и кусков.

Используйте то же количество рассола и тот же объем говяжьих окороков и кусков, как указано для посола окороков на странице 52. Применимы те же замечания касательно вариаций размера и формы чанов и общей обработки, что и для окороков.

Как производить перекладку говяжьих окороков и кусков при посоле в открытой таре.

Выполняйте перекладку и обращайтесь с продуктом точно так же, как указано для окороков на странице 53.

Как солить говяжьи окорока и куски в закрытых тирсах.

Во всем следуйте тем же указаниям, которые даны для посола окороков в закрытых тирсах на странице 54.

Как производить перекладку говяжьих окороков и кусков при посоле в закрытых тирсах.

Точно следуйте указаниям по перекладке окороков при их посоле в закрытых тирсах, приведенным на странице 55.

Шприцевание говяжьих окороков и кусков.

Следуйте общим указаниям по шприцеванию, которые вы найдете на странице 76.
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РУЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ ПРЯНОГО ПОСОЛА(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)

Возьмите 100 фунтов говяжьей грудинки без костей и засолите ее в рассоле, приготовленном следующим образом:


5 галлонов холодной воды. 5 фунтов обычной соли. 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл и 2 фунта гранулированного сахара.


Солите грудинку в этом рассоле в течение 10–30 дней в холодильной камере. Температура не должна превышать 42–44 градуса по Фаренгейту, однако температура 38–40 градусов всегда является наилучшей для целей посола.

5 галлонов рассола следует ароматизировать, поместив в него около 6–8 унций приправы для солонины марки «Занзибар». После того как мясо будет полностью просолено в соответствии с вышеуказанными указаниями, посыпьте мясо приправой для солонины; затем сверните мясо в рулет и туго перевяжите крепкой бечевкой. После этого мясо следует медленно отварить.

Говядину пряного посола в рулете следует варить так же, как и окорока, в воде с температурой 155 градусов по Фаренгейту.

Этот рулет из говядины пряного посола продается клиентам как в сыром, так и в вареном виде. Многие предпочитают покупать его сырым и варить дома. Этот вид солонины прекрасно смотрится на прилавке, и мясники найдут его прибыльным способом реализации жирной грудинки. Обработанное таким образом мясо дает хорошую цену и быстро раскупается. Любители чесночного вкуса могут также добавить небольшое количество чесночного состава или чесночной приправы.

ОБЩИЕ СОВЕТЫ ПО ПОСОЛУ МЯСА.(Защищено авторским правом; перепечатка воспрещена.)


Специалисты по посолу мяса, хорошо знакомые с нами, знают, что мы имели возможность приобрести знания в области посола и обработки мяса выше среднего уровня. Как известно, мы много лет выступали в качестве химиков-консультантов и экспертов мясоперерабатывающей промышленности, поэтому предлагаемая нами общая информация по посолу мяса подсказана результатами многолетнего практического опыта.

ОХЛАЖДЕНИЕ МЯСА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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DEGREES

Окорока, лопатки, брюшина и другие отрубы должны быть тщательно охлаждены перед тем, как их поместят в рассол. За один-два дня до засолки, в зависимости от температуры, их следует подвесить или разложить на стеллаже в холодильной камере, чтобы вывести из них все животное тепло, сделать их плотными и готовыми к засолке. Мясопереработчики, использующие холодильное оборудование для охлаждения, могут в теплое время года опустить температуру до уровня, достаточного для надлежащего охлаждения мяса; однако оно не должно замерзать. Если холодильная камера, в которой охлаждается мясо, недостаточно холодна, чтобы окорока, лопатки, брюшина и т. д. стали плотными и твердыми за 48 часов, рекомендуется на ночь разложить мясо на полу и засыпать колотым льдом; это уплотнит мясо. Те, кто пользуется обычной ледницей, могут применять метод колотого льда, который заключается в том, чтобы разложить мясо на полу и забросить колотым льдом, оставив его на ночь. Всегда следует помнить, что если положить в рассол мягкое и губчатое мясо, оно пропитается рассолом и в таком состоянии никогда не просолится должным образом. Оно выйдет из рассола мягким и губчатым, а при копчении в коптильне часто закиснет. Большое количество мяса портится при посоле исключительно по той причине, что животное тепло не было удалено до того, как мясо уложили и поместили в рассол. Когда все животное тепло выходит из мяса, мясо становится плотным и твердым по всей глубине. Для достижения наилучших результатов внутренняя температура окороков и лопаток при посоле должна быть не выше 36–38 градусов по Фаренгейту. Перед засолкой мясо следует проверить с помощью специального термометра, изготовленного для этой цели. Он должен быть у каждого солещика мяса. Иллюстрацию этого прибора можно найти на странице 284.
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ПЕРЕКЛАДКА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)

При посоле окороков, лопаток и всех видов мяса в пряном рассоле в открытых чанах перекладка является очень важным элементом; ее необходимо осуществлять по меньшей мере четыре раза за период посола. При посоле в закрытых тирсах тирсы необходимо перекатывать не менее четырех раз за период посола. Брюшину необходимо перекладывать не менее трех раз во время посола в открытых чанах, а при посоле в закрытых тирсах их необходимо перекатывать не менее трех раз за период посола. Такая перекладка крайне необходима, поскольку она перемешивает рассол и меняет положение мяса таким образом, чтобы рассол проникал во все его части.

КАК ВАРИТЬ ОКОРОКА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Нагрейте воду до 155 градусов по Фаренгейту. Затем поместите окорока в горячую воду и держите их в ней от восьми до девяти часов, в зависимости от размера окороков. Старайтесь поддерживать температуру воды как можно ближе к 155 градусам. При варке окороков при температуре 155 градусов очень небольшая часть жира вытопится и всплывет на поверхность воды, а усадка окороков будет минимальной. Когда окорока или крупные куски мяса варят для нарезки в холодном виде, позволяйте им оставаться в воде до тех пор, пока она почти не остынет, поскольку благодаря этому мясо повторно впитывает большую часть питательных веществ, которые вышли в процессе варки. Затем поместите их на ночь в холодильную камеру, чтобы они тщательно остыли перед нарезкой. Окорока никогда не следует варить в кипящей воде, температура которой составляет 212 градусов по Фаренгейту, так как она настолько горячая, что большая часть жира растопится и вытечет из них.

ПОВТОРНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАССОЛА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Рассол, в котором солились окорока, но который все еще остается сладким и не стал тягучим или слитным, является лучшим рассолом для посола тонкой брюшины. Ничего добавлять в него не нужно. Его следует использовать в том самом виде, в каком он сливается с окороков. Хотя рассол, в котором солились окорока, можно использовать еще раз для посола беконной грудинки, следует помнить, что его нельзя использовать во второй раз для посола окороков или лопаток.

ЛЕДЯНАЯ ВОДА.

Никогда не используйте стекающую воду от тающего льда из холодильной камеры для приготовления рассола, так как она содержит много примесей, и поэтому ее никогда нельзя использовать.

ШПРИЦЕВАНИЕ МЯСА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Мы настоятельно рекомендуем шприцевать окорока, лопатки и другие виды соленого мяса. Это является гарантией защиты окороков и лопаток от закисания в области голяшки и мякоти на случай, если по какой-либо неосторожности они окажутся недостаточно охлажденными до самой кости, а также защитой от закисания суставов и обеспечивает равномерный посол. Это также дает большие преимущества при шприцевании беконной грудинки, солонины, вяленой говядины, мяса сухого посола и т. д. Мясопереработчики и солещики, которые не используют шприц и метод «Фриз-Эм-Пикл», несут убытки из-за закисания мяса, что в течение годового оборота бизнеса означало бы для них большую прибыль.

Среди многих мясников и переработчиков бытует ошибочное мнение, будто шприцевание окороков и лопаток вредно для мяса. Факты не подтверждают такое мнение, поскольку наилучшим образом засоленное и самое ароматное мясо — это то, которое было зашприцовано. Когда окорока и лопатки не шприцуют, рассолу требуются недели, чтобы проникнуть до самой кости, которая является жизненно важной точкой окорока или лопатки. Если суставы, ткани и мясо вокруг кости не просолены полностью и тщательно, весь окорок или лопатка являются низкокачественными и никуда не годятся; поскольку это создает благоприятную среду для развития микроорганизмов гниения, которые делают мясо непригодным для употребления в пищу человеком.

Чтобы всегда получать мягкий посол, приятный аромат в суставах и однородный цвет, их следует шприцевать. Шприцевание с помощью метода «Фриз-Эм-Пикл» является гарантией защиты от закисания в области голяшки и мякоти; оно придает внутренней части окорока или лопатки восхитительный аромат, хороший цвет и обеспечивает равномерный посол; оно тщательно просаливает суставы и мясо вокруг кости и значительно сокращает период посола. Секрет и главный элемент при шприцевании окороков и лопаток заключается в наличии правильного типа шприцевального рассола. Когда для шприцевания используется обычный рассол или обычный сладкий рассол, окорока или лопатки обычно перенасыщаются рассолом, и если холодильная камера при таких условиях не самая лучшая, или если окорока или лопатки тщательно не охлаждены, малейшая доля животного тепла, которая может в них оставаться, запустит брожение, вызывая закисание мяса возле суставов. Следовательно, нетрудно заметить, что шприцевание при таких условиях вместо пользы нанесет вред, и именно по этой причине так много тех, кто пробовал шприцевать мясо, потерпели неудачу. С другой стороны, когда шприцевальный рассол приготовлен так, как указано здесь, все эти недостатки устраняются, и мясо не перенасыщается рассолом, а также не становится мягким и дряблым. Рассол будет поглощен мясом вокруг кости и суставов настолько тщательно, что после посола окорока от него не останется и следа; он также придает внутреннему мясу красивый красный цвет и восхитительный аромат. Окорока, зашприцованные средством «Фриз-Эм-Пикл» и засоленные по методу «Фриз-Эм-Пикл», не усыхают и не становятся твердыми при жарке или варке; при нарезке в холодном виде они не крошатся, а режутся прекрасно и обладают нежным и приятным ароматом.

УКАЗАНИЯ ПО ШПРИЦЕВАНИЮ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Одного галлона шприцевального рассола достаточно для шприцевания одной тирсы, или 285 фунтов мяса. Приготовьте шприцевальный рассол следующим образом:


½ фунта средства «Фриз-Эм-Пикл». 1 фунт чистейшего сахарного песка. 2 фунта соли. 1 галлон воды.


Используемый сахар должен быть чистейшим сахарным песком; нельзя использовать желтый или коричневый сахар. При использовании фальсифицированного сахара рассол становится густым и портит мясо через две недели. Тщательно перемешайте вышеуказанное перед использованием. Поскольку это создаст густой рассол, который является более чем насыщенным, при отстаивании он даст осадок, поэтому при смешивании в больших количествах его следует время от времени перемешивать. Мясо никогда не следует шприцевать ничем, кроме полностью насыщенного раствора.
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Шприцуйте окорока или лопатки непосредственно перед их укладкой в рассол, а если необходимо ускорить посол, шприцуйте их каждый раз при перекладке мяса. Шприцевальный раствор при введении в мясо должен быть холодным. Обычно для окороков достаточно трех введений иглы: один раз в голяшку до скакательного сустава, как показано на рис. А, один раз в бедро вдоль кости, рис. B, и один раз от комлевого конца в сустав под тазовой костью и в мясистую часть, рис. C. Сплошные линии показывают иглу до точки введения, а пунктирная линия показывает направление, принимаемое иглой после введения. В очень тяжелом окороке следует делать до шести введений, и то же самое с очень тяжелыми лопатками. Для лопатки среднего размера достаточно трех введений иглы: одно в точке D, одно в плечевой сустав в точке E и одно под лопатку от торца или по диагонали с тыльной стороны лопатки по направлению к торцу в точке F. Можно делать больше введений без ущерба для мяса, но вышеуказанные — это все, что требуется для получения хороших результатов. Одного кубического дюйма раствора достаточно для каждого введения, и после извлечения иглы отверстие необходимо сжать пальцами накрест, чтобы предотвратить вытекание раствора. Хорошо перемешайте раствор перед началом шприцевания. Тот, кто шприцует, должен быть осторожен, чтобы не закачать воздух в мясо. Никогда не позволяйте рассолу опускаться ниже конца всасывающей трубки шприца.

ИСПОЛЬЗУЙТЕ ТОЛЬКО ЧИСТЫЙ САХАР (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Следует отметить, что во всех наших указаниях по сухому посолу мяса в пряном рассоле мы уделяем особое внимание важности использования только чистого сахара, свободного от примесей. Всегда следует использовать самый лучший и чистейший сахарный песок, если ожидаются наилучшие результаты. Сахар, как известно, является прекрасным питательным веществом и как продукт питания обладает практически такой же ценностью, как крахмал; однако он усваивается гораздо легче. Следовательно, использование чистого сахара помогает сделать мясные пищевые продукты более легкоусваиваемыми. При приготовлении сладкого рассола главная преследуемая цель заключается в том, чтобы рассол обладал наивысшей возможной проникающей способностью. Любой примесный компонент в сахаре имеет тенденцию препятствовать прониканию пряного рассола и снижает его эффективность пропорционально содержанию примесей в сахаре. Только благодаря использованию чистейшего сахарного песка можно получить хорошо сохраняющийся рассол. Многие примеси, даже если они являются естественными примесями, возникающими из-за отсутствия надлежащей очистки сахара, склонны вызывать брожение в рассоле, создавая слизистое и тягучее состояние. Как хорошо известно тем, кто имеет наибольший опыт в пряном посоле мяса, тягучий и слизистый рассол почти наверняка вызывает закисание мяса.

Примеси в сахаре, используемом для приготовления пряного рассола, будут препятствовать надлежащей коагуляции альбумина в мясных соках. Коагуляция происходит и должна происходить в любом хорошо просоленном мясе. Примеси и фальсификаторы, иными словами, полностью нейтрализуют действие консервирующих компонентов в рассоле. Поэтому используйте только лучший чистейший сахарный песок для приготовления любого пряного рассола. Общие условия получения чистейшего сахарного песка в настоящее время значительно улучшились по сравнению с тем, что было несколько лет назад, до принятия Закона о чистоте пищевых продуктов и лекарств 1906 года. Например, вы можете составить хорошее представление о чистоте вашего сахара, растворив его количество в воде для получения довольно густого сиропа, но не используя больше, чем вода может впитать. Плотно закупорьте его и поместите в темную комнату на ночь. Мы видели тесты, проведенные таким образом, которые через двадцать четыре часа показывали осадок синей краски на дне бутылки, а также значительное количество нерастворимых солей. Это происходит от так называемого «подсинивания» сахара, но когда вы покупаете продукцию одного из известных производителей с маркировкой «чистейший сахарный песок», с этими трудностями в настоящее время сталкиваются редко. Было время, когда сахар также часто фальсифицировался кристаллизованной глюкозой, или, как ее обычно называют, «виноградным сахаром». Это был очень серьезный фальсификатор с точки зрения посола мяса в пряном рассоле, так как глюкоза имеет тенденцию очень быстро бродить в рассоле, и вследствие этого рассол становился тягучим и слизистым за очень короткое время. Это приводило к закисанию и размоканию окороков, бекона и т. д., так что покупка дешевого сахара, содержащего примеси, никогда не была экономией, а оборачивалась очень дорого для производителя, которого уговорили купить низкосортный сахар.

Для некоторых мясников при приготовлении пряного рассола было обычной практикой использовать патоку или сироп. Мы настоятельно призываем наших друзей не применять этот метод. Экономия будет многократно перекрыта мясом, которое придется выбросить из-за тягучего, перебродившего и кислого рассола. Мы не можем не настаивать перед нашими друзьями на том, чтобы они использовали только чистейший сахарный песок. Не только с точки зрения поддержания рассола для пряного посола в хорошем, чистом состоянии, но и с точки зрения аромата и тщательного посола использование чистейшего сахарного песка абсолютно необходимо для получения готовых мясных пищевых продуктов надлежащего качества.

Сахар считается естественным консервантом, но следует иметь в виду, что сахар используется в методе посола мяса в пряном рассоле не только в качестве консерванта, но и в качестве ароматизатора. Чистый сахар обладает свойством соединяться с другими консервирующими компонентами и благодаря своей проникающей способности более тщательно переносит другие консервирующие компоненты в клетки мясной ткани. Это приводит к равномерному действию консервирующего компонента, давая в результате посола мясо с ровным ароматом. Другим специфическим свойством чистого сахара является то, что благодаря соединению с солью, используемой в рассоле, он сильно препятствует броложению, сохраняя тем самым чистый, прозрачный, сладкий, проникающий рассол, который выполнит наибольший объем работы с наименьшим количеством материалов для получения равномерно просоленного мяса. Подводя итог, мы заявим, что чистейший сахарный песок должен заменить патоку, сироп или любую другую форму подсластителей, поскольку он придает лучший аромат и помогает сделать рассол более проникающим, давая тем самым наилучшие результаты.

ОБРАЩЕНИЕ С ЖЕЛУДКАМИ ТЕЛЯТ ИЛИ СЫЧУГАМИ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Желудок теленка разделен на четыре отдела. Первый известен как рубец, второй — как сетка, третий называется книжкой, а четвертый известен как сычуг.

Правильный способ обращения с сычугом заключается в том, чтобы отделить его от остальной части желудка, вывернуть наизнанку и промыть пресной водой, чтобы удалить прилипшее содержимое. Следует соблюдать большую осторожность, чтобы не соскрести или каким-либо образом не удалить слизистую оболочку (под этим подразумеваются многочисленные складки тонкой кожи), так как это та часть желудка, которая имеет рыночную стоимость. Разумеется, желудок нужно аккуратно и тщательно промыть, чтобы удалить непереваренные частицы пищи, которые могут в нем содержаться, иначе он очень быстро разложится и протухнет. Тогда он не будет представлять никакой ценности для каких-либо целей. После очистки густо посыпьте сычуги солью тонкого помола со всех сторон и надуйте их, предварительно вывернув наизнанку. Затем подвесьте их в сухом месте на сквозняке, чтобы они высохли как можно быстрее.

ТЯГУЧИЙ ИЛИ СЛИЗИСТЫЙ РАССОЛ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)
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ТЯГУЧИЙ РАССОЛ


Иногда рассол, приготовленный с сахаром, становится тягучим и густым, как желе, но все же остается несколько вязким. Это называется «тягучим рассолом», и его появление всегда можно объяснить либо использованием неподходящего сахара, либо неправильной температурой солильного помещения.

Желтый или коричневый сахар и глюкозный сахар никогда не подойдут для посола мяса. Это должен быть чистый сахар, а рафинированный сахарный песок является лучшим, поскольку из него удалены примеси.

Тем не менее, даже если используется чистейший сахарный песок, а температура солильного помещения слишком высока, рассол все равно может стать «тягучим». Поэтому для каждого, кто собирается солить мясо в сладком рассоле, абсолютно необходимо не только использовать правильный тип сахара, но и солить при правильной температуре. В противном случае результаты не будут удовлетворительными, независимо от того, какой тип консервирующего компонента используется.

При покупке сахара для целей посола рекомендуется заказывать его у оптовых бакалейщиков или у производителя и требовать гарантии того, что это чистейший сахарный песок, фасованный специально для консервирования. Этот сорт сахара имеется на рынке и используется для консервирования фруктов; он является лучшим видом сахара для посола мяса.

Если рассол в солильной таре стал тягучим и возникает желание использовать эту тару снова, абсолютно необходимо тщательно ошпарить такую тару кипятком, и для этой цели хорошо использовать стиральный порошок «Озо», чтобы предотвратить возможность брожения. В противном случае неочищенная тара приведет к тому, что свежий рассол станет «тягучим», даже если он приготовлен с сахаром правильного типа и выдержан при правильной температуре.

КИПЯЧЕНИЕ РАССОЛА (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)
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КИПЯЧЕНИЕ РАССОЛА


Кипячение рассола улучшает его в некоторой степени, но недостаточно для того, чтобы оправдать дополнительные хлопоты, которые оно создает. Мы рекомендуем кипятить воду, если есть время, так как это очищает ее. Когда есть основания полагать, что вода нечиста, или когда известно, что она заражена растительными остатками, рассол следует всегда кипятить, и тогда примеси всплывут на поверхность, и их можно будет снять шумовкой.

ОЧИСТКА СОЛИЛЬНОЙ ТАРЫ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Всю солильную тару после того, как в ней было засолено мясо, следует вынуть из холодильной камеры, ошпарить и тщательно вымыть горячей водой с «Озо». Также можно использовать соду или кальцинированную соду, но мы настоятельно рекомендуем «Озо», который является полностью надежным стиральным порошком. Когда тара тщательно очищена, ее следует вынести на солнце и оставить там на день или два. Солнце тщательно высушит ее, а свежий воздух освежит.

НЕКОТОРЫЕ ПРИЧИНЫ КИСЛОТНОСТИ ОКОРОКОВ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Кислые окорока иногда появляются из-за развешивания теплого мяса в том же помещении, в котором солится мясо. Этого делать никогда нельзя. Теплые туши повышают температуру солильного помещения, из-за чего рассол становится слишком теплым. При таких условиях мясо может закиснуть в рассоле. Кроме того, рассол может впитывать запахи от теплых туш, что, конечно, крайне нежелательно.

Многие предполагают, что окорока киснут от избытка дыма, но это никогда не является причиной, так как окорока не закисают от перекопчения. Дым помогает консервировать окорока и не может вызывать их закисание. Когда окорока киснут в коптильне, причину следует искать в том, что они не были должным образом и полностью просолены перед отправкой в коптильню, и та часть, которая не была тщательно просолена, что обычно находится близко к кости, не была достигнута рассолом. Во многих случаях закисание происходит из-за неполного охлаждения мяса перед помещением его в рассол; кроме того, мясо могло не подвергаться перекладке в надлежащее время и с той частотой, которой требует качественный посол.

Чтобы предотвратить закисание окороков, различные этапы посола должны выполняться с предельной тщательностью. Прежде всего, свиней не следует забивать в перегретом или возбужденном состоянии, а после того, как они были ошпарены и оскребены, их необходимо разделать как можно быстрее, тщательно промыть чистой водой, а затем разрубить пополам и дать им повисеть в хорошо проветриваемом помещении до частичного остывания. Затем их следует как можно быстрее завезти в холодильную камеру или камеру охлаждения, и температуру необходимо снизить до 32–34 градусов по Фаренгейту. Им следует дать возможность охладиться таким образом в течение 48 часов. Когда свиньи правильно охлаждены после посола, температура внутренней части окорока или лопатки будет не более чем на несколько градусов выше температуры в холодильной камере. После тщательного охлаждения окороки должны пройти различные процессы, которые можно найти на других страницах этой книги, содержащих указания по посолу окороков и лопаток. Когда эти указания строго соблюдаются, проблем с кислыми окороками никогда не будет.

ОКОРОКА И ОКОРОКА ВЫСШЕГО КАЧЕСТВА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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У мясников, по-видимому, существуют некоторые сомнения относительно того, можно ли посолить один окорок с большим успехом, чем другой, основывая свое мнение на том факте, что у всех мясопереработчиков есть два сорта окороков, один из которых называется продуктом высшего качества. Высказывались сомнения относительно того, даст ли один кусок мяса, взятый от свиньи, лучшую свинину, чем другой. Эти сомнения не должны возникать и вряд ли могут существовать в умах кого-либо, кто внимательно изучил современные методы переработки. Если бы такой человек встал рядом с обрезчиком окороков на мясоперерабатывающем предприятии и осмотрел каждый окорок по мере его выхода от обрезчика, он сразу же убедился бы в ошибочности своего мнения. Можно было бы заметить огромную разницу в качестве окороков даже в их свежем состоянии. Многие окороки имеют очень крупную зернистость, особенно те, которые получены от хряков, кабанов и старых свиноматок, в то время как многие другие окороки крупные и слишком жирные. Те, что получены от тощих, костлявых свиней, слишком маленькие и худые, и это различие существует независимо от сорта или опыта закупки разных партий свиней. Возможно, нет другого животного, которое так сильно варьировалось бы по качеству и состоянию мяса, как свинья, и она полностью представляет или отражает качество корма, из которого она получена, или результаты разумного или неразумного откорма. Кроме того, окороки будут различаться по качеству даже после того, как они были рассортированы; некоторые окорока среднего размера, каковые обычно выбирают для наилучшего посола, гораздо лучшего качества, чем другие. Это легко признать, если вспомнить, что окорок может иметь надлежащий вес, но он также может быть слишком жирным для своего веса, он может быть слишком тощим, он может иметь грубую толстую кожу, мясо может быть грубым по зернистости или он может быть правильно рассортирован по размеру, но происходить от старой, изнуренной свиноматки. При таких обстоятельствах необходимо не просто отсортировать окороки, а пересортировать их повторно, пока различные сорта не будут разделены по качеству.

Окорок весом от четырнадцати до шестнадцати фунтов от молодого кабанчика с тонкой, нежной белой кожей, который не является слишком жирным или слишком тощим и обладает приятным, мелкозернистым мясом, полностью соответствует сорту и берется для окороков высшего качества. Следовательно, окорок такого описания превосходит по качеству даже до того, как он поступает в рассол для посола, и очень легко понять, что когда такой качественный окорок тщательно просолен в течение ровно положенного времени, он будет намного лучше обычной партии окороков. Более того, качество окороков может ухудшиться самыми разными способами. Например, окорок весом от четырнадцати до шестнадцати фунтов полностью просаливается за срок от шестидесяти до семидесяти дней, но если переработчик заготовил большое количество окороков лучшего сорта, что создает у него излишек, он продержит их в рассоле на десять-двадцать дней дольше после того, как они полностью просолеют, и если они будут держаться в рассоле в течение этого дополнительного периода, они могут стать слишком солеными, и их прекрасный аромат будет утрачен. При таких обстоятельствах окороки должны быть извлечены из рассола и прокопчены либо должны храниться при низкой температуре еще десять или двадцать дней, но в тот момент, когда они удерживаются сверх полного времени посола, они уже не так хороши, как при извлечении из посола в момент, когда они полностью просолели. Кроме того, если большое количество окороков высшего качества было прокопчено, а они не раскупаются достаточно быстро, они начинают терять во внешнем виде и должны быть снова отсортированы и проданы вместе с более дешевым сортом окороков. Если их держат в рассоле дольше, чем необходимо, они также должны переходить в более дешевое качество.

Следовательно, нетрудно заметить, что то, что известно как высшее качество, является лучшим окороком, который может выпустить переработчик. Как уже говорилось, окороки являются высококачественными до того, как их засолят. Они надлежащим образом содержатся на протяжении всего процесса посола, и в тот момент, когда они полностью просолели, их извлекают, коптят и продают. Только благодаря такому обращению с окороками можно поддерживать сорт высшего качества. Не все окороки могут обрабатываться таким образом из-за колебаний спроса и предложения, но переработчик стремится поддерживать их полностью на уровне высшего сорта путем частой и избирательной сортировки. Это должно убедить любого сомневающегося в данном вопросе в том, что он заблуждается, предполагая, будто все окороки одинаковы и что все свиное мясо является свининой высокого качества, в то время как на самом деле оно имеет различные сорта качества.

КАК КОПТИТЬ МЯСО, ПРОПИТАННОЕ РАССОЛОМ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Иногда случается так, что мясники оставляют свои окороки в рассоле слишком долго, и они пропитываются рассолом. Общеизвестно, что после попадания в такое пропитанное рассолом состояние коптить окорока становится очень сложным делом, поскольку, даже будучи сладкими при отправке в коптильню, они выйдут из нее кислыми. Окорока не следует оставлять в рассоле дольше девяноста дней и в крайнем случае не более ста дней, если только они не помещены в холодильную камеру с температурой 28 градусов, при которой их можно держать сколько угодно. Но часто бывает так, что в обычном холодильнике их оставляют в рассоле на пять или шесть месяцев. Окорока, передержанные в рассоле таким образом, непременно вызовут проблемы в коптильне, и мы советуем все окороки, оставленные в рассоле на столь длительный срок, споласкивать в теплой воде после предварительного вымачивания в холодной воде в течение 2–4 часов. Затем их следует подвесить для просушки и держать в хорошо проветриваемом помещении, где температура не слишком высока. Помещение с хорошей циркуляцией воздуха, которое можно хорошо проветрить, открывая окна и двери, и в котором температура не поднимается выше 60–70 градусов, подойдет для сушки. Никакого вреда не будет, если позволить окорокам повисеть две-три недели перед копчением. Затем их можно поместить в коптильню и коптить мягко, используя как можно меньше тепла. Для этого легкого копчения лучше использовать опилки вместо древесины или преимущественно опилки и небольшое количество древесины, чтобы снизить тепло. Коптильня также должна быть построена таким образом, чтобы ее можно было в достаточной степени вентилировать, впуская в нее прохладный воздух и обеспечивая тем самым прохладное копчение. Если окороки коптятся при таких условиях, они должны выйти из коптильни без закисания.

Закисание пропитанных рассолом окороков происходит из-за брожения рассола в окороках при их помещении в теплую коптильню. Отсюда целесообразность хорошей просушки окороков перед помещением их в коптильню и копчения их холодным дымом. Когда мясо находилось в рассоле очень долго и пропиталось рассолом, а впоследствии вымачивается в холодной воде, следует соблюдать величайшую осторожность, чтобы не держать его в холодной пресной воде слишком долго, иначе мясо впитает больше влаги. Также хорошей идеей является вымачивание в холодной воде мяса, которое находилось в рассоле 60, 70 или 80 дней. Когда окороки полностью просолены, крепость рассола можно немного уменьшить, после чего окорокам можно позволить оставаться в рассоле еще примерно 30 дней. Окорока полностью просаливаются за 70 дней, и им можно позволить оставаться в более слабом рассоле еще 30 дней, но не дольше. По истечении 30 дней их необходимо извлечь из этого ослабленного рассола, и, если это желательно, их можно держать при низкой температуре еще две-три недели перед копчением, но по истечении этого срока они должны быть прокопчены.

ОЧИСТКА ЛЬДИНЫХ ТИРС ИЗ-ПОД САЛА ДЛЯ ЦЕЛЕЙ ПОСОЛА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Как известно, мясники испытывают много хлопот при использовании бывших в употреблении тирс из-под сала для посола мяса из-за того, что сало пропитывает поры древесины, где оно становится испорченным и прогорклым. Никакое количество мытья или ошпаривания не сможет тщательно очистить такие тирсы или сделать их такими же хорошими, как новые. Сало заливают в тирсы горячим, и жир естественным образом пропитывает древесину очень глубоко. После того как эти тирсы опустошаются и используются для целей посола, старое сало остается в порах, становится прогорклым и загрязняет рассол, а также мясо.

Дело в том, что многие мясники используют старые тирсы из-под сала для посола и пренебрегают их тщательной очисткой; и даже если они были хорошо вымыты, общеизвестно, что, несмотря на все принятые меры предосторожности, в тирсах все равно остается привкус, который влияет на аромат мяса.

ИСПОЛЬЗУЙТЕ ТОЛЬКО ЧИСТЫЕ СПЕЦИИ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Мы настоятельно рекомендуем нашим друзьям использовать только чистые специи по трем веским и достаточным причинам. Во-первых, ради аромата; во-вторых, ради однородности, которая гарантирует, что ваша колбаса всегда будет одинаковой по аромату; в-третьих, ради экономии, так как чистые специи в конечном итоге обходятся дешевле.

Кроме того, не следует упускать из виду законы о чистоте пищевых продуктов. В тех штатах, где использование злаковых добавок в колбасе запрещено, единственной защитой от судебного преследования является использование абсолютно чистых специй и отказ от так называемых приправ для колбас, которые содержат злаки в качестве примеси. В нашей лаборатории мы неоднократно обнаруживали случаи, когда в специи подмешивалось до 50% панировочных сухарей для их удешевления. Панировочные сухари, смешанные с приправой в колбасном фарше, могут быть обнаружены химиками и микроскопистами различных департаментов штатов по контролю за чистотой пищевых продуктов, что делает мясника, использовавшего такие приправы, уязвимым для судебного преследования за добавление примесей в свою колбасу.

Если вы будете иметь в виду, что специи ценны лишь в той степени, в какой они содержат ароматический принцип конкретной специи, вы легко поймете, что покупка фальсифицированных специй — это просто выбрасывание денег на ветер. Например, в случае с белым перцем существуют масло перца и определенные смолы. Предполагая, что вы платите законную оптовую цену за приправу для колбас, которая содержит только лучший белый перец из Сингапура, и вам приходится платить на несколько центов за фунт больше, чем за ту, которая разбавлена на 50% панировочными сухарями, чистая и нефальсифицированная специя в конечном итоге оказывается гораздо дешевле. Вы также получаете гарантию постоянного получения однородного аромата в готовом колбасном фарше.

Вероятно, нет другого материала, используемого мясником, который был бы так же подвержен фальсификации, как специи. Среднему потребителю очень трудно обнаружить фальсификацию, потому что аромат специи на месте, а фальсификатор искусно измельчен и смешан с чистой специей так, что невооруженным глазом она выглядит как подлинный продукт. Но как только химик или микроскопист получает образец этих фальсифицированных товаров, одного взгляда в микроскоп и простого теста на крахмал, который поступает из присутствующих добавленных злаков, оказывается достаточно. Эти фальсификации происходят не только в самых широко используемых специях вроде перца, но и многие другие более дорогие специи, такие как корица, мускатный орех, гвоздика, мускатный цвет, душистый перец, имбирь и т. д., в равной степени являются предметом фальсификации со стороны недобросовестных производителей и оптовиков, единственной целью которых является демпинг по сравнению с законным импортером и измельчителем настоящих 100% специй.

ДЕШЕВАЯ ВРЕМЕННАЯ КОПТИЛЬНЯ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Эта иллюстрация дает некоторое представление о том, как можно без лишних хлопот соорудить временную коптильню, которая отлично подойдет для этой цели.

Очень часто мяснику приходится докопчивать батон колбасы «болонья», который был отправлен ему переработчиком, а иногда возникает необходимость докоптить окорока и бекон. Кроме того, мясник часто хочет засолить небольшое количество мяса и с удовольствием прокоптил бы его.

Когда мясникам, не имеющим коптильни, приходится это делать, они могут оказаться в растерянности относительно того, как поступить.

Возьмите чистую сахарную бочку и выбейте дно; затем установите бочку поверх ящика длиной около четырех футов, высотой один-два фунта и шириной с бочку. Если ящик такой формы достать невозможно, подойдет большой ящик из-под мануфактурных товаров. Просверлите в ящике под бочкой отверстия буравом, чтобы пропускать дым. Возьмите большой лист жести, оцинкованного железа или листового железа шириной около одного фута и длиной 2 фута и согните его в форме поддона, либо возьмите старый противень для жарки. Выкопайте яму в земле передней части ящика, чтобы огонь можно было развести на этом куске жести, листового железа или поддона, а затем поместить под ящик с горящим на нем огнем. После того как огонь помещен под ящик, положите доску поверх ямы. Все щели вокруг ящика должны быть засыпаны землей, чтобы удерживать дым внутри.

Мясо, предназначенное для копчения, следует подвесить на перекладинах с длинными веревками, чтобы опустить их примерно до середины бочки. Накройте бочку рогожным мешком, чтобы обеспечить прохождение тяги и при этом удерживать дым в бочке.

Это создает первоклассную временную коптильню с минимальными хлопотами и затратами.

КАК ХРАНИТЬ ОКОРОКА, ЛОПАТКИ, БЕКОН, ВЯЛЕНУЮ ГОВЯДИНУ И ВСЕ ВИДЫ СОЛЕНОГО МЯСА В РАССОЛЕ В ТЕЧЕНИЕ ГОДА ИЛИ ДОЛЬШЕ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Все виды соленого мяса после полного посола, если они хранятся в холодильной камере, где температура поддерживается на уровне 28 градусов, могут храниться в этой камере в течение года или даже дольше, а при извлечении они будут выглядеть так же, как свежесоленое мясо. В период, когда окорока и другое мясо стоят дешево, их можно хранить в морозильной камере и держать там до тех пор, пока на них не возникнет наибольший спрос и они не будут продаваться по самой высокой цене. Это позволяет переработчику получить большую прибыль. При температуре 28 градусов мясо после посола не замерзает, и рассол, разумеется, тоже не замерзает, так как соленая вода при такой температуре не замерзает. Когда мясо извлекается из такого холодильного хранения для копчения, его следует сначала вымочить в течение трех-пяти часов в пресной воде, затем промыть в кипятке и коптить так же, как обычное свежесоленое мясо.

МЫТЬЕ СОЛЕНОГО МЯСА ПЕРЕД КОПЧЕНИЕМ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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МЫТЬЕ МЯСА ПЕРЕД КОПЧЕНИЕМ



Окорока, лопатки, бекон и все соленое мясо, независимо от того, было ли оно засолено сухим способом или просолено в рассоле, следует вымыть в горячей воде и почистить щеткой перед помещением в коптильню. Это очень важно, так как вымытое таким образом мясо выйдет из копчения гораздо более красивым внешне. Вода должна быть настолько горячей, насколько с ней могут работать люди. Чем горячее вода, тем лучше мясо будет выглядеть после копчения.

РАССОЛ ВПИТЫВАЕТ ПОСТОРОННИЕ ЗАПАХИ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Теплые мясные туши никогда не следует помещать в холодильную камеру, где мясо солится в открытых чанах, так как холодный рассол будет впитывать нечистое животное тепло и запахи, которые выделяют эти туши. Никогда не позволяйте какому-либо кислому рассолу оставаться в солильном помещении, так как холодный рассол или вода будут впитывать все посторонние запахи. Чтобы продемонстрировать это, возьмите стакан холодной воды, поставьте его на стол рядом со стаканом испорченного рассола и накройте оба ведерком или противнем; оставьте их на ночь, и на следующее утро холодная вода будет иметь тот же запах, что и испорченный рассол. Это легко докажет, как может быть испорчено мясо при посоле в открытых тирсах или чанах, если в холодильной камере находится что-то кислое или испорченное; поэтому солильные помещения должны содержаться в максимально возможной чистоте.

СКОЛЬКО ВРЕМЕНИ СЛЕДУЕТ ИСПОЛЬЗОВАТЬ РАССОЛ (Защищено B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Продолжительность использования рассола зависит исключительно от количества рассола, имеющегося у вас в бочке, и количества мяса, которое вы закладываете каждую неделю. Когда мясо уложено плотно, на каждые 100 фунтов мяса уходит около 5 галлонов рассола. С другой стороны, если вы нальете 25 галлонов рассола в тирсу, в которую помещаете лишь несколько кусков солонины время от времени по мере накопления мяса, вашего рассола будет достаточно для посола 500 фунтов мяса; если бочка была хорошей и чистой, мясо находилось в хорошем состоянии при помещении в рассол и в целом условия благоприятны, она просолит гораздо больше 500 фунтов.

Рассол можно использовать до тех пор, пока он не начнет густеть и пениться сверху; тогда, конечно, рекомендуется приготовить новый рассол, одновременно тщательно вымыв тирсу.

МЯСО СУХОГО ПОСОЛА.

Короткие ребра (обычные) производятся из боков свиньи, между окороком и лопаткой, с сохраненными филейной частью и ребрами и удаленным хребтом.

Экстра короткие ребра производятся из боков свиньи, между окороком и лопаткой, с удаленной филейной частью, но оставленными ребрами брюшины.

Короткие ребра (жесткие) производятся из боков свиньи, между окороком и лопаткой, с сохраненными филейной частью, ребрами и хребтом.

Короткие бескостные отрубы производятся из боков свиньи, между окороком и лопаткой, с сохраненной филейной частью и удаленными ребрами и хребтом.

Экстра короткие бескостные отрубы производятся из боков свиньи, между окороком и лопаткой, с удаленной филейной частью и всеми костями.

Длинные бескостные отрубы производятся из боков с отрезанным окороком, но оставленными лопатками, удаленным хребтом и ребрами, вынутыми лопаточной и ножной костями и отрезанной у грудинки ногой.

Экстра длинные бескостные отрубы производятся из боков с отрезанным окороком, удаленными хребтом, филейной частью и ребрами. Лопаточная и ножная кости вынуты, а нога отрезана близко к грудинке.

Короткие бескостные спинки производятся из спинок свиней с оставленной филейной частью, но удаленными ребрами и хребтом; также известные как тощие спинки и филейные спинки.

Короткие жирные спинки производятся из жирных спинок отборных свиней, свободных от тощего мяса и костей, и правильно подрубленные со всех краев.

Брюшина сухого посола производятся из свиней среднего размера, нарезанными квадратом и хорошо подрезанными по всем краям, с оставленными ребрами.

Бескостная брюшина сухого посола производятся из свиней среднего размера, нарезанными квадратом и хорошо подрезанными по всем краям, с удаленными ребрами.

КАК СОЛИТЬ БОКОВОЕ МЯСО СУХИМ СПОСОБОМ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Первое — тщательно охладите свиней, чтобы они стали плотными и твердыми. Это потребует выдерживания их в подвешенном состоянии в холодильной камере после убоя около 48 часов. Если бока не окажутся идеально твердыми и тщательно охлажденными при разделке, разложите их на полу сухой холодильной камеры на 24 часа, чего должно быть достаточно в приличном холодильнике для их тщательного охлаждения.

Второе: приготовьте кад рассола, используя 15 фунтов соли и 1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл» на каждые 5 галлонов рассола.

Третье: возьмите шприц для рассола и зашприцуйте часть вышеуказанного рассола в бока вдоль хребта, следя за тем, чтобы он проник во всю толщу.

Четвертое: окуните бока в кад с рассолом, а затем положите их на стол или желоб и тщательно натрите сухой солью. Их необходимо окунуть в рассол, чтобы средство «Фриз-Эм-Пикл» попало на все мясо, и чтобы соль прилипла к мясу.

Пятое: очистите пол в холодильной камере или солильном помещении с помощью стирального порошка «Озо»; слегка посыпьте пол солью; а затем уложите бока друг на друга мясом всегда вверх. Между каждым боком распределите слой соли и следите за тем, чтобы все участки мяса были покрыты солью. Чем больше соли насыпано, тем лучше.

Шестое: через пять дней после посола боков стряхните соль и зашприцуйте их снова тем же способом, что и при первой засолке; окуните в чан с рассолом и снова посолите сухим способом; затем уложите в стопки так же, как в первый раз, пересыпая солью каждый слой, и повторяйте эту перекладку каждые десять дней, пока бока не просолятся.

СРОК ПОСОЛА ТОНКИХ СТОРОН СОЛЕНОЙ СУХОЙ БОКОВИНЫ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Тонкие боковины просаливаются полностью за 30–35 дней, и их следует пересаливать три раза, что вместе с первой посолкой при закладке дает в общей сложности четыре посолки за период посола. Эти посолки выполняются на первый, пятый, пятнадцатый и двадцать пятый день.

СРОК ПОСОЛА ТОЛСТЫХ СТОРОН СОЛЕНОЙ СУХОЙ БОКОВИНЫ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Толстые боковины просаливаются полностью за 50–60 дней, в зависимости от размера, и в процессе посола их следует пересаливать пять раз следующим образом: в первый день, на пятый день, а затем каждые десять дней. По истечении 45 дней мясо не нуждается в перекладке, после чего оно может оставаться в холодильной камере в стопках столько времени, сколько пожелают его хранить. Однако его не следует вынимать из холодильной камеры до тех пор, пока оно не просолится в течение 50–60 дней, в зависимости от времени года.

ТЕМПЕРАТУРА ХОЛОДИЛЬНОЙ КАМЕРЫ ДЛЯ СУХОГО ПОСОЛА.

Подробную информацию о температуре в холодильной камере для сухого посола можно найти на странице 46 в разделе «Температура».

СУХОЙ ПОСОЛ МЯСА МЯСНИКАМИ, НЕ ИМЕЮЩИМИ ЛЬДОГЕНЕРАТОРА.

Мелкие мясники, у которых нет льдогенераторов и которые используют для охлаждения только обычный ледник, должны проявлять наибольшую осторожность, следя за тем, чтобы мясо было хорошо охлаждено перед посолом, а также они должны использовать достаточное количество соли. Специально для небольших мясников отметим, что мы прекрасно понимаем условия, в которых они работают, и хорошо знаем, что они не могут обеспечить в леднике такую же низкую температуру, как с помощью льдогенератора; тем не менее, они всегда могут солить мясо с помощью процесса Фриз-Эм-Пикл и добиваться лучших результатов.

ОПИСАНИЕ СОЛОНИНЫ В БОЧКАХ.

Столовая солонина (Mess Pork) изготавливается из боковин хорошо откормленных свиней, разрезанных вдоль по хребту и нарубленных полосами шириной около шести дюймов.

Коротко нарезанная столовая солонина (Mess Pork Short Cut) изготавливается из спинной части отборных свиней, разрезанных вдоль по хребту, с оставленной хребтовой костью и удаленной брюшиной; нарезана на куски размером шесть квадратных дюймов.

Мягкая спинная солонина (Clear Back Pork) изготавливается из жирной части спины отборных свиней, без тощих участков и костей, одинаковой толщины и нарезанная на куски размером около шести квадратных дюймов.

Постная семейная солонина (Family Pork Lean) изготавливается из верхней части лопаток при их разделки на окорока по-калифорнийски. Она содержит половину лопаточной кости и состоит примерно на две трети из жира и на одну треть из тощего мяса.

Солонина из грудинки или баков (Clear Bean or Butt Pork) изготавливается из жирной щековины или загривка, нарезанных квадратами.

Солонина из грудинки без костей (Clear Brisket Pork) изготавливается из грудинки отборных свиней среднего веса, с удаленными ребрами и кусками шириной около пяти дюймов.

Солонина из грудинки с ребрами (Rib Brisket Pork) изготавливается из грудинки отборных свиней среднего веса, с оставленными ребрами и нарезанная на куски шириной около пяти дюймов.

Поясничная солонина (Loin Pork) изготавливается из конца спинной части, прилегающего к окороку, содержит как тощее мясо, так и жир, а также часть хвостовой кости.

Поросячья солонина (Pig Pork): легкая отборная брюшина без костей, нарезанная на куски шириной пять дюймов и подрезанная квадратами.

Солонина из брюшины (Belly Pork): отборная тяжелая брюшина, нарезанная на куски шириной пять дюймов, с оставленными ребрами.

Сверхкороткая очищенная солонина (Extra Short Clear Pork) изготавливается из свиных боковин с удаленной поясничной частью и хребтом и оставленными ребрами брюшины, нарезанных полосами шириной пять дюймов и выровненных по квадрату с каждого конца.

Солонина из тощих краев (Lean End Pork) изготавливается из отборной реберной брюшины среднего веса, нарезанной полосами шириной пять дюймов.

УКАЗАНИЯ ПО СОЛОНИНИВАНИЮ МЯСА В БОЧКАХ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Никогда не укладывайте в обычную свиную бочку более 190 фунтов свинины.

Первое: если это возможно, всегда лучше использовать крупную каменную соль или крупную выварочную соль, производимую специально для этих целей; но если крупную соль достать невозможно, подойдет любая соль. При укладке необходимо использовать 35 фунтов соли на каждую бочку сверх соли, используемой в рассоле.

Второе: возьмите абсолютно чистую свиную бочку и бросьте три горсти соли на дно бочки.

Третье: уложите слой свинины; бросьте три горсти соли поверх этого слоя.

Четвертое: продолжайте укладывать слой за слоем, пока в бочку не будут уложены все 190 фунтов свинины, причем во время укладки посыпайте каждый слой свинины тремя горстями соли.

Пятое: следующие пропорции являются правильными для приготовления рассола на 190 фунтов свинины: налейте 10 галлонов холодной воды в кадушку или бак; растворите в этой воде 2 фунта средства Фриз-Эм-Пикл и 30 фунтов соли. Тщательно размешайте до полного растворения, а затем залейте рассолом свинину, уложенную в соответствии с приведенными выше указаниями.

Шестое: если бочки должны закрываться днищами, сначала установите днища, а затем залейте рассол через шпунтовое отверстие.

ТЕМПЕРАТУРА ДЛЯ СОЛОНИНИВАНЬЯ МЯСА В БОЧКАХ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Необходимо соблюдать наибольшую осторожность, чтобы свинина не замерзла во время посола. Рассол для солонины в бочках не замерзает при температуре замерзания воды, но мясо в рассоле замерзнет и не просолится, если температура будет ниже точки замерзания в течение какого-либо длительного времени. См. инструкции по температуре на странице 46.

СОЛОНИНУ В БОЧКАХ НЕ НУЖНО ПЕРЕКЛАДЫВАТЬ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Свинина в бочках, уложенная в соответствии с данными указаниями с использованием средства Фриз-Эм-Пикл и соли, а затем хранящаяся в холодильной камере, не испортится, а просолится с восхитительным вкусом. Перекладывать бочковое мясо не требуется; перекладка необходима только для сухосоленых и пряных соленых мясов. После того как свинина полностью просолится (это занимает от 40 до 60 дней в зависимости от размера кусков), ее можно перевозить куда угодно, в любой жаркий климат, и она останется в идеальном состоянии, не испортившись.

Необходимо соблюдать крайнюю осторожность, чтобы тщательно охладить свинину перед укладкой; если в свинине останется животное тепло, она не просолится должным образом, точно так же, как окорока, когда их помещают в рассол с оставшимся в них животным теплом. Нельзя ожидать хороших результатов при посоле свинины в бочках, если мясо не находится в надлежащем состоянии при укладке.

СТЕКАНИЕ КОНДЕНСАТА С ОХЛАЖДАЮЩИХ ТРУБ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)
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СТЕКАНИЕ КОНДЕНСАТА С ТРУБ


Ни в коем случае не допускайте попадания капель конденсата с охлаждающих труб под потолком или из ледяных камер в открытые чаны с солящимся мясом, так как это снизит крепость рассола и создаст массу проблем.

Содержите холодильную камеру в максимально сухом и чистом состоянии. В сырой, грязной холодильной камере плодятся миллионы микробов. Эти микробы портят рассол и процесс посола мяса.
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ПИЩЕВЫЕ РЕБРЫШКИ В ПРЯНОМ РАССОЛЕ. РЕЦЕПТ ПОСОЛА ПИЩЕВЫХ РЕБРЫШЕК.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


На каждые 100 фунтов ребрышек приготовьте рассол в следующем составе: 5 фунтов обычной соли, 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл, 2 фунта лучшего сахарного песка и 5 галлонов холодной воды.

Солите ребрышки в этом рассоле от 10 до 12 дней. Температура холодильной камеры, в которой солятся ребрышки, может составлять от 36 до 43 градусов, но она не должна выходить за пределы этого диапазона. Ребрышки лучше всего оставлять в рассоле на 10–12 дней, хотя они достаточно просолятся и за 7–8 дней.

Если вышеуказанный метод тщательно соблюдается, результатом будет прекрасный, мягкий, приятный посол без излишней соли.

Перед помещением ребрышек в рассол с ними следует поступить так же, как с окороками и лопатками. Другими словами, их следует натереть половиной вышеуказанного количества соли, средства Фриз-Эм-Пикл и сахара, а оставшуюся после натирания смесь средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли следует использовать для приготовления рассола.
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ГОВЯЖЬИ ЯЗЫКИ. КАК СОЛИТЬ ГОВЯЖЬИ ЯЗЫКИ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)

Первое: вырежьте языки из голов как можно скорее и жесткой щеткой с теплой водой тщательно счистите всю слизь и грязь; подвесьте в холодильной камере на крюк за горловой срез, чтобы языки получились толстыми, а не длинными и тонкими.

Второе: дайте им повисеть в холодильной камере не менее 24 часов.

Третье: когда языки полностью охладятся и станут упругими, срежьте лишний жир и подровняйте языки у горлового среза, обрезав все обрывки.

Четвертое: поместите их в крепкий рассол из обычной соли для вымачивания и оставьте в этом рассоле на 10–20 часов.

Пятое: выньте их из этого рассола и счистите слизь с языков и из горлового среза, а также натрите горловой срез сухой солью.

Шестое: если нужно засолить лишь несколько языков, приготовьте бочку рассола следующим образом и просто опустите в нее языки: на каждые 5 галлонов воды добавьте 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл, 2 фунта чистого сахарного песка и 7 фунтов обычной соли.

Седьмое: если крупные производители хотят солить языки в тирсах, с ними следует поступить следующим образом: отвесьте 285 фунтов; затем смешайте в ящике или баке следующее:


3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл.
6 фунтов лучшего сахарного песка.
21 фунт соли.


Восьмое: натрите каждый язык частью этой смеси и уложите как можно свободнее в тирсу, используя примерно половину смеси средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для натирания, а вторую половину — для приготовления рассола. Для заполнения тирсы потребуется от 14 до 15 галлонов рассола; размеры тирс могут различаться, поэтому растворите остаток смеси средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли примерно в 14 галлонах воды и залейте языки; если тирса вмещает больше, просто добавьте столько холодной воды, чтобы покрыть все мясо, так как нужное количество соли уже добавлено.

Девятое: если тирсы должны закрываться днищами, следует установить днища, а рассол залить в тирсу через шпунтовое отверстие. Перекладка языков так же важна, как и перекладка окороков и лопаток. Их следует перекладывать таким же образом и то же количество раз. Обратившись к инструкциям по посолу окороков и лопаток на предыдущих страницах, можно выполнить все необходимые указания. Чтобы придать языкам правильный вкус, они должны солиться от 50 до 60 дней.

ГОВЯЖЬИ ЯЗЫКИ С АРОМАТОМ ЧЕСНОКА.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Многим нравятся языки с ароматом чеснока, и это желание можно полностью удовлетворить, добавив примерно две столовые ложки чесночного компаунда марки «Вакуум» на каждую тирсу языков; добавляйте его в рассол до того, как залить им языки. Это придаст им восхитительный вкус, который оценят даже те, кто не любит свежий чеснок.
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СВИНЫЕ ЯЗЫКИ. КАК СОЛИТЬ СВИНЫЕ ЯЗЫКИ.

Свиные языки следует обрабатывать и солить точно так же, как говяжьи. Рассол должен быть приготовлен такой же крепости и тем же способом, и при этом он просолит свиные языки примерно за 30 дней. Указания по посолу говяжьих языков могут применяться для посола свиных языков во всех деталях.

ПОСОЛ ГОВЯЖЬИХ ЩЕК ДЛЯ КОНСЕРВИРОВАНИЯ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Первое: щеки следует вырезать из головы сразу после убоя быка, весь жир срезать, а затем сделать на щеках два продольных надреза через внешние мышцы.

Второе: затем их следует бросить в ледяную воду с добавлением соли и оставить там на час или два. Это вытянет всю слизь и кровь.

Третье: после этого щеки следует положить на сито из крупной проволоки или перфорированный противень из оцинкованного железа в холодильной камере и разложить как можно тоньше, чтобы они хорошо охладились. Тщательное охлаждение в холодной камере займет 24 часа.

Четвертое: затем щеки следует посолить и уложить в тирсы; в каждую тирсу следует укладывать по 285 фунтов.

Пятое: обработайте щеки следующим образом: на каждые 285 фунтов смешайте в ящике или баке 3 фунта средства Фриз-Эм-Пикл, 6 фунтов сахарного песка и 15 фунтов обычной соли.

Шестое: затем выложите 285 фунтов щек на стол, возьмите половину смеси средства Фриз-Эм-Пикл, сахарного песка и соли и тщательно перемешайте ее со щеками; после этого лопатой перегрузите в тирсы.

Седьмое: если тирсы закрываются днищами, установите днища, возьмите оставшуюся часть смеси средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли, растворите ее в 15 галлонах холодной воды и влейте в тирсы через шпунтовое отверстие. Забейте шпунт и покатайте тирсы. Это позволит смешать и растворить средство Фриз-Эм-Пикл, сахар и соль. Перекладывайте в закрытых тирсах простым перекатыванием их от одного конца холодильной камеры до другого. Их следует прокатить по меньшей мере на 100 футов.

Восьмое: если тирсы остаются открытыми, возьмите 15 галлонов воды, растворите в ней оставшуюся смесь средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли и залейте этим рассолом щеки; накройте сверху досками, чтобы мясо не всплывало и не выходило из верхней части бочки. На пятый день после посола щеки необходимо перебрать и переложить, перегрузив их в другую тирсу с помощью большой вилки, сделанной для этой цели; это следует повторять каждые пять дней, а именно на пятый, десятый и пятнадцатый день. После каждой перекладки для заливки мяса всегда используется тот же рассол. Если щеки хранятся долгое время, их следует еще раз переложить через 25–30 дней со дня укладки. Мясо щек сильно ослизняется, что затрудняет посол. Если при перекладке щек рассол становится густым и тягучим, вместо старого рассола придется приготовить новый рассол той же крепости, что и исходный, и залить им мясо. Перед помещением в свежий рассол мясо щек необходимо тщательно промыть в холодной воде.
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ПЕЧЕНЬ. ПОСОЛ СВИНОЙ ПЕЧЕНИ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)

Отрежьте комплекс легких с трахеей и сердцем и тщательно охладите печень; затем прошприцуйте ее в трех или четырех местах длинной тонкой полой иглой диаметром около 3/16–¼ дюйма, используя шприц-рассол, приготовленный следующим образом.


1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл.
12 фунтов обычной соли.
5 галлонов воды.


Вставьте иглу рассольного насоса в различные вены на нижней стороне печени и шприцуйте ее до тех пор, пока она не раздуется от давления рассола; затем разложите ее на стеллаже на 24 часа в холодильной камере, чтобы дать крови вытечь.

На следующий день после шприцевания печени уложите ее в рассол обычной соли крепостью 60 градусов; ничего больше добавлять не нужно. Те, у кого нет ареометра для проверки рассола, могут приготовить рассол, растворив 15 фунтов соли в 85 фунтах воды, что дает рассол крепостью 60 градусов. Таким способом печень можно хранить долгое время. При посоле печени абсолютно необходимо полностью удалить из нее животное тепло и должным образом охладить, иначе она не сохранится.

ПОСОЛ ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНИ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Отрежьте ливер и тщательно охладите печень. Шприцуйте в нее посолочный рассол в трех-четырех местах, используя длинную тонкую полую иглу диаметром около 3/16–¼ дюйма, которую вставляют в различные вены на нижней стороне печени. Рассол следует нагнетать до тех пор, пока под давлением печень не раздуется; после шприцевания разложите ее на стеллаже на 24 часа в холодильной камере, чтобы дать крови вытечь. Рассол для шприцевания говяжьей печени готовится так же, как рассол для свиной печени, следующим образом:


1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл.
12 фунтов обычной соли.
5 галлонов воды.


На следующий день после шприцевания печень следует уложить в рассол обычной соли крепостью 60 градусов, который готовится растворением 15 фунтов соли в 85 фунтах воды; больше ничего добавлять не требуется. Все животное тепло должно быть полностью удалено, а печень — правильно охлаждена.

УКАЗАНИЯ ПО ПОСОЛУ ТОЩИХ ЛОПАТОЧНЫХ БУТТОВ (ЩЕКОВИНЫ/ОБРЕЗИ).
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


БУТТЫ МАЛГО ВЕСА.


Используйте на 100 фунтов легких бутт:
{ 5 фунтов обычной соли,
{ 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл,
{ 2 фунта сахарного песка,
{ 5 галлонов холодной воды.
{ Солите в этом рассоле 20–30 дней.






БУТТЫ ТЯЖЕЛОГО ВЕСА.



	
Use for 100 lbs.

Heavy Weight Butts.

	
{ 6 lbs. of Common Salt,

{ 1 lb. of Freeze-Em-Pickle,

{ 2 lbs. of Granulated Sugar,

{ 5 gals. of Cold Water.





	
Cure in this brine from 30 to 40 days according to size.






Используемый сахар должен быть чистым сахарным песком; желтый или коричневый сахар использовать нельзя.

Первое: отсортируйте бутты, отделив бутты легкого веса от бутт тяжелого веса.

Второе: возьмите достаточное количество бутт любого одного размера, чтобы заполнить тирсу, что составит 285 фунтов; затем тщательно смешайте в большом ведре или ящике следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, самого лучшего и чистейшего сахарного песка и соли.

Use for 285 lbs. of Light Weight Butts, 3 lbs. of
Freeze-Em-Pickle, 6 lbs. of Granulated Sugar and 15
lbs. of Salt.

For 285 lbs. of Heavy Weight Butts, 3 lbs. of
Freeze-Em-Pickle, 6 lbs. of Granulated Sugar and 18
lbs. of Salt.

КАК СОЛИТЬ БУТТЫ В ОТКРЫТЫХ ТИРСАХ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)

Если тирсы или бочки, в которых солятся эти бутты, не закрываются днищами, а остаются открытыми, используйте половину средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для натирания следующим образом:

Первое: хорошо натрите каждый бутт частью смеси средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли. Посыпьте немного этой смеси на дно тирсы.

Второе: уложите бутты в абсолютно чистую тирсу. Оставшуюся после натирания смешанную смесь средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли следует использовать для приготовления рассола. Для каждой тирсы с буттами потребуется 14–15 галлонов рассола. Приготовьте рассол, растворив в холодной воде всю оставшуюся после натирания бутт смесь средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли. Хорошо помешивайте в течение минуты до растворения, а затем залейте этим рассолом мясо. При посоле лишь небольшого количества бутт уменьшайте пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли, а также количество воды в соответствии с количеством солящихся бутт.

КОЛИЧЕСТВО РАССОЛА ДЛЯ ПОСОЛА 100 ФУНТОВ БУТТ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Пять галлонов по объему или 42 фунта по весу — это примерное количество воды, которое следует использовать на каждые 100 фунтов мяса.

Тирсы после заполнения 285 фунтами мяса вмещают около 15 галлонов воды. При посоле бутт в чанах или открытых бочках, в малых или больших количествах, всегда используйте не менее 5 галлонов рассола на 100 фунтов мяса, так как это обеспечивает нужную крепость и достаточный объем рассола для покрытия мяса.

КАК ПЕРЕКЛАДЫВАТЬ БУТТЫ ПРИ ПОСОЛЕ В ОТКРЫТОЙ ТАРЕ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


На пятый день после укладки каждой партии бутт их необходимо переложить. Эту процедуру следует повторить семь дней спустя; затем еще через десять дней и выполнить финальную перекладку спустя еще десять дней. Перекладка легких бутт три раза, а тяжелых бутт четыре раза во время посола и в каждом случае в надлежащее время имеет очень важное значение и никогда не должна забываться, особенно при использовании этого мягкого сладкого посола. Перекладка означает извлечение бутт из рассола и их повторную укладку в тот же рассол. Правильный способ перекладки заключается в том, чтобы взять абсолютно чистую тирсу, поставить ее рядом с тирсой с подлежащими перекладке буттами, уложить мясо в пустую тирсу, а затем залить мясо тем же рассолом.

КАК СОЛИТЬ БУТТЫ В ЗАКРЫТЫХ ТИРСАХ.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)


Крупные производители, у которых есть бондари, всегда должны солить бутты в закрытых тирсах, так как это лучший из известных методов.

Первое: смешайте правильные пропорции средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для бутт различного размера, подлежащих посолу. Эти пропорции приведены в предыдущей таблице в разделе «Бутты легкого веса и бутты тяжелого веса». Если тирсы должны закрываться днищами, используйте половину средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли для натирания бутт, а оставшуюся после натирания половину растворите в воде, которая будет использоваться для заполнения тирсы. Хорошо натрите каждый бутт перед укладкой; помещайте в каждую тирсу ровно 285 фунтов мяса, а затем устанавливайте днища.

Второе: положите тирсы на бок и через шпунтовое отверстие залейте водой, в которой была растворена оставшаяся после натирания половина средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли.

Третье: вставьте шпунт и покатайте тирсы. Это позволит смешать и растворить средство Фриз-Эм-Пикл, сахар и соль, которыми было натерто мясо. В местах, где куски мяса плотно прижимаются друг к другу или к стенкам тирсы, рассол на мясо не действует; но если куски мяса перед укладкой в тирсу были тщательно натерты смесью средства Фриз-Эм-Пикл, сахара и соли, на такие поверхности подействует нерастворенная смесь, так что посол будет равномерным и ни одна часть кусков не останется недостаточно просоленной, даже если рассол не соприкасается с ней. По этой причине важно тщательно натирать каждый кусок мяса смесью перед укладкой в тирсу.

Четвертое: перекладывайте через пять дней после укладки; затем семь дней спустя, снова через десять дней и еще раз десять дней спустя. При каждой перекладке проверяйте каждую тирсу на предмет утечек; если часть рассола вытекла, забейте шпунт и долейте. Не забывайте перекладывать легкие бутты три раза, а тяжелые бутты — четыре раза.

Пятое: перекладывайте бутты в закрытых тирсах простым перекатыванием тирсы от одного конца холодильной камеры до другого. Их следует прокатить по меньшей мере на 100 футов.

РУЛЕТЫ ИЗ БУТТ БЕЗ КОСТЕЙ ИЛИ БУТТОВАЯ КОЛБАСА.
(
Запатентовано; Перепечатка запрещена.
)
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ОКОРОКА БЕЗ КОСТЕЙ


После того как бутты полностью просолятся, их следует набить в говяжьи круги (черевы); если они крупные, в каждую оболочку набивается только один бутт; если мелкие, можно набить два вместе бок о бок. Оболочки завязываются с каждого конца, а затем обвязываются прочной бечевкой, которую следует намотать как можно туже. Проткните оболочки вилкой в нескольких местах, чтобы выпустить воздух, который может в них находиться; затем коптите их за ночь в холодном дыму; утром сварите. Если они будут продаваться в сыром виде, окуните их на пять минут в кипящую воду, а затем в холодную воду, чтобы оболочки сократились. Нашу новую улучшенную марку Занзибар-Карбон можно использовать для нанесения на оболочки для придания им аппетитного цвета. См. указания по погружению на странице 117.

КАК СОЛИТЬ МЯСО ДЛЯ ЛАНЧЕВОГО ОКОРОКА ИЛИ ПРЕССОВАНОГО ОКОРОКА ПО-НОВОАНГЛИЙСКИМСКИ (ТАКЖЕ НАЗЫВАЕМОГО ОКОРОКОМ ПО-БЕРЛИНСКИ)
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)



Процесс Фриз-Эм-Пикл особенно хорошо подходит для посола обрезь окороков, которая используется для окороков по-берлински, ланчевых окороков, окороков без костей, прессованных окороков по-новоанглийски и т. д. Он прекрасно засолит и сохранит обрезь окороков и придаст ей насыщенный, нежный вкус сахарного посола. Он не вытягивает альбумин из мяса, сохраняются естественные связующие свойства, а мясо приобретает насыщенный красный цвет соленого мяса. Обрезь, засоленную по процессу Фриз-Эм-Пикл, можно хранить в холодильнике в течение года, при этом она не станет слишком соленой, не потеряет структуру и свой приятный вкус и связующие свойства.
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ПРЕССОВАННЫЙ ОКОРОК ПО-НОВОАНГЛИЙСКИ



Для получения желаемых результатов необходимо тщательно соблюдать следующие указания:

Первое: обрезь должна быть не крупнее куриного яйца и по возможности одинакового размера.

Второе: не пропускайте обрезь через мясорубку Enterprise для измельчения перед укладкой, так как это имеет тенденцию нагревать мясо.

Третье: обрезь, которая будет храниться в течение длительного времени, должна быть как можно более свежей; если она слегка ослизла, ее следует тщательно промыть в холодном рассоле обычной соли и дать стечь до полного высыхания. Никогда не смешивайте и не солите ставшую слизистой обрезь со свежей; всегда укладывайте ее отдельно.

Четвертое: абсолютно необходимо, чтобы мясо было тщательно охлаждено, а укладка производилась в холодильной камере, чтобы температура мяса не поднималась выше температуры его посола.

Пятое: на каждые 100 фунтов обрези возьмите 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл, 1 фунт лучшего сахарного песка и 2 фунта обычной соли и тщательно перемешайте с мясом. Тщательное перемешивание очень важно; его следует выполнять аккуратно, чтобы обеспечить равномерный посол.

Шестое: подготовьте тирсы или бочки — они должны быть абсолютно чистыми и пахнуть свежестью; затем посыпьте дно небольшим количеством соли, заполните бочку или тирсу соленым мясом примерно на четверть и плотно утрамбуйте трамбовкой. Сделайте то же самое, когда бочка будет наполовину заполнена, и продолжайте в том же духе до заполнения бочки. Эта утрамбовка делается для вытеснения воздуха между кусками мяса, и она является важным фактором обеспечения равномерного посола и цвета. Если обрезь будет храниться долгое время, тирсы или бочки необходимо закрыть днищами, и их всегда следует как можно полнее заполнять мясом. Когда обрезь должна использоваться сразу после посола, закрывать днищем ее не нужно, просто накройте ее крышкой и придавите грузом или накройте чистой тканью и насыпьте поверх ткани слой соли толщиной около одного дюйма. Это защитит от воздуха и даст хорошие результаты. Обрезь просолится за две-три недели и после этого будет в идеальном состоянии для приготовления прессованных окороков по-новоанглийски и т. д. Ее не нужно вымачивать в воде и не нужно добавлять соль, так как она готова к немедленному использованию в том виде, в каком есть, и будет иметь восхитительный вкус окороков сахарного посола.

См. абзац о температуре посола мяса на странице 46.

КАК ГОТОВИТЬ ПРЕССОВАННЫЕ ОКОРОКА ПО-НОВОАНГЛИЙСКИ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)


После посола мясо следует набить в говяжьи круги и коптить около трех часов, но это зависит от коптильни и от того, используются дрова или опилки. Может потребоваться коптить прессованный окорок еще дольше. Варите их при температуре 180 градусов по Фаренгейту в течение 1,5 часа, затем снизьте температуру до 170 градусов по Фаренгейту и выньте по истечении одного часа. После варки в течение 2,5 часов их следует разложить на столе в холодильной камере, положить сверху доски, прижатые тяжелыми камнями, и оставить в таком виде на ночь до извлечения.

Оболочкам можно придать аппетитный цвет копчения путем кратковременного погружения в раствор коричневой смеси для оболочек марки Zanzibar-Carbon (см. указания на странице 117).
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БОЛОНСКАЯ КОЛБАСА. КАК СОЛИТЬ МЯСО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОТЛИЧНОЙ БОЛОНСКОЙ И ФРАНКФУРТСКОЙ КОЛБАСЫ В СООТВЕТСТВИИ С ЗАКОНАМИ О ЧИСТОТЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)

При слеровании старому методу приготовления болонской и франкфуртской колбасы значительная часть альбумина вытягивается из мяса, в результате чего теряется большая часть насыщенности, вкуса и цвета, которые должны сохраняться в колбасе.

Компания B. Heller & Co. внесла важное усовершенствование в процесс посола обрези, и колбасникам будет очень выгодно немедленно испытать этот процесс. Единая партия колбасы, приготовленная по этому методу, убедит любого колбасника в ошибочности следования старым идеям приготовления болонской и франкфуртской колбасы.

Когда болонская и франкфуртская колбасы производятся из свежего мяса, они имеют серый цвет и их очень трудно сохранять в хорошем состоянии, особенно в теплое время года. Однако при изготовлении болонской и франкфуртской колбасы по процессу Фриз-Эм-Пикл они приобретают прекрасный красный цвет и соответствуют Законам о чистоте продуктов питания, поскольку средство Фриз-Эм-Пикл не содержит ингредиентов, запрещенных какими-либо законами о пищевых продуктах. Они также будут храниться намного лучше, чем при приготовлении старым способом, и лучше перенесут перевозку в теплое время года.

КАК СОЛИТЬ ГОВЯЖЬЮ ИЛИ СВИНУЮ ОБРЕЗЬ С ПОМОЩЬЮ СРЕДСТВА ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)

Обрезь, которая будет храниться от нескольких дней до двух недель, следует укладывать со следующими пропорциями средства Фриз-Эм-Пикл и соли.

На каждые 100 фунтов обрези используйте следующее:

1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл.
1 фунт соли.



Для обрези, которая будет храниться от двух недель до трех месяцев, следует использовать следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл и соли:

1¼ фунта средства Фриз-Эм-Пикл и 1 фунт соли на каждые 100 фунтов обрези.




Для обрези, которая будет храниться от трех до шести месяцев, следует использовать следующие пропорции средства Фриз-Эм-Пикл и соли:

1½ фунта средства Фриз-Эм-Пикл и 1 фунт соли на каждые 100 фунтов обрези.




Первое: взвесьте обрезь и разложите ее на столе.

Второе: отмерьте правильные пропорции средства Фриз-Эм-Пикл и соли, тщательно смешайте их между собой и посыпьте мясо.

Третье: хорошо перемешайте обрезь так, чтобы соль и средство Фриз-Эм-Пикл попали на все участки мяса.

Четвертое: пропустите обрезь через мясорубку, используя так называемую шпиковую решетку — решетку с отверстиями диаметром от 1 до 1¼ дюйма. Предварительно смешав средство Фриз-Эм-Пикл и соль с мясом, а затем пропустив его через мясорубку, вы добьетесь лучшего смешивания средства Фриз-Эм-Пикл и соли с мясом.

Другой способ — сначала пропустить обрезь через мясорубку, используя шпиковую решетку с отверстиями диаметром 1–1¼ дюйма; затем положить это мясо в мешалку и в процессе перемешивания добавить предварительно тщательно смешанные средство Фриз-Эм-Пикл и соль. Дайте мешалке поработать, пока средство Фриз-Эм-Пикл и соль тщательно не смешаются с мясом, на что уходит всего несколько минут.

Если решетки с большими отверстиями нет в наличии, мелко измельчите обрезь вручную, а затем смешайте с мясом средство Фриз-Эм-Пикл и соль.

КАК УКЛАДЫВАТЬ В БОЧКИ ИЛИ ТИРСЫ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)


Первое: возьмите бочки или тирсы, которые абсолютно чисты и пахнут свежестью; это очень важно. Затем посыпьте дно тирсы горстью предварительно тщательно смешанных средства Фриз-Эм-Пикл и соли.

Второе: заполните тирсу мясом, смешанным со средством Фриз-Эм-Пикл и солью, примерно на четверть, а затем с помощью трамбовки утрамбуйте его как можно плотнее. Чем плотнее уложено мясо, тем лучше. Затем положите в тирсу еще мяса и утрамбуйте, продолжая делать это до полного заполнения тирсы.

Третье: если тирса не закрывается днищем, не заполняйте ее до самого верха и после плотной утрамбовки мяса посыпьте сверху пару горстей смеси средства Фриз-Эм-Пикл и соли. Затем положите на мясо кусок пергаментной бумаги, а поверх него — кусок марли размером примерно с квадратный ярд.

Четвертое: поверх марли насыпьте слой сухой соли толщиной около двух-трех дюймов, распределив его до самых краев бочки для исключения доступа воздуха к мясу, а затем заверните концы ткани наверх и оставьте это мясо в холодильной камере до тех пор, пока вы не будете готовы приготовить из него болонскую, франкфуртскую или любую подобную колбасу.

Это мясо готово к приготовлению болонской, франкфуртской или любой подобной колбасы уже через четыре-пять дней, но может оставаться в холодильной камере до шести месяцев и даже дольше без каких-либо помех. Это мясо не станет слишком соленым, сколько бы оно ни стояло, и когда бы вы ни захотели приготовить болонскую, франкфуртскую или любую подобную колбасу, мясо готово к использованию.

Это известно как процесс Фриз-Эм-Пикл, и при таком способе посола мяса на дне тирсы при извлечении мяса не будет обнаружено ни рассола, ни альбумина. При извлечении из бочки мясо будет липким, обладать хорошими связующими свойствами и приятным вкусом солености. Из него получится восхитительная болонская, франкфуртская или любая подобная колбаса. Мясо будет иметь приятный мягкий посол и отличный цвет, который передастся приготовленной из него болонской, франкфуртской или любой подобной колбасе. Благодаря тому, что мясо просолено, болонская, франкфуртская и другая колбаса не испортятся так легко, как если бы они были приготовлены из свежего мяса.

Говяжью или свиную обрезь следует обрабатывать одинаково, и при приготовлении болонской или франкфуртской колбасы совсем не нужно использовать свежее мясо.

Если обрезь должна храниться какое-то время, рекомендуется закрыть ее днищем. Когда тирсы закрываются днищами, заполните их как можно полнее, посыпьте сверху две горсти предварительно тщательно смешанных средства Фриз-Эм-Пикл и соли, а затем установите днище.

При изготовлении копченых колбас из этого мяса, соленого по процессу Фриз-Эм-Пикл, конечно же, необходимо добавить больше соли, так как мясо недостаточно соленое, поэтому при добавлении приправ добавьте достаточно соли для придания правильного вкуса, а также добавьте ½ фунта сахара на каждые 100 фунтов мяса в дополнение к пряностям, так как это придает мясу восхитительный вкус.

ПРАВИЛЬНАЯ ТЕМПЕРАТУРА ХРАНЕНИЯ ОБРЕЗИ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)


Если обрезь будет использована в течение двух или трех недель, достаточно любого обычного холодильника с температурой около 40 градусов, но если обрезь хранится от трех до шести месяцев, для достижения наилучших результатов ее следует держать в холодильной камере при температуре от 35 до 36 градусов. Никогда не опускайте температуру ниже нуля, если это возможно, и по возможности не поднимайте ее выше 38 градусов.

КАК ПРИГОТОВИТЬ БОЛОНСКУЮ И ФРАНКФУРТСКУЮ КОЛБАСУ ИЗ СВЕЖЕЙ ГОВЯДИНЫ И СВИНИНЫ СО СРЕДСТВОМ ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ БЕЗ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОГО ПОСОЛА МЯСА
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)


Пропустите нужное количество говядины и свинины через мясорубку, используя сначала крупную решетку, затем мелкую; после чего завершите измельчение в куттере. В процессе измельчения в куттере добавьте на каждые 100 фунтов мяса 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл, ¾ фунта кондиментине «B», от 1 до 1½ фунта соли и ½ фунта сахара по вкусу. Измельчите как обычно, добавляя чистый искусственный лед для поддержания низкой температуры. Сначала положите в куттер говядину, и когда она измельчится примерно на три четверти, добавьте необходимую свинину, предварительно пропущенную через решетку мясорубки с отверстиями ¼ дюйма. Если мешалка не используется, добавьте приправы и муку к мясу прямо в куттере. Когда все будет тщательно перемешано, переложите в чан, накройте пергаментной или вощеной бумагой для исключения доступа воздуха и отставьте до готовности к использованию. Затем мясо можно брать непосредственно из чана через 24–36 часов, помещать в шприц и набивать в оболочки.

Мясо следует содержать при температуре от 45 до 46 градусов. Это довольно высокая температура, которая дает средству Фриз-Эм-Пикл возможность действовать быстрее, и при выдержке в течение 24–36 часов после измельчения и приправления оно развивает свои полные связующие свойства и избавляет от необходимости перекладывать мясо два-три раза, что должно понравиться любому колбаснику.

РЕЦЕПТ БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ
(
Запатентовано B. Heller & Co.; Перепечатка запрещена.
)


Следующий рецепт позволяет получить очень хорошую болонскую колбасу:

75 фунтов говяжьей обрези, засоленной по процессу Фриз-Эм-Пикл.
15 фунтов свиной обрези, засоленной по процессу Фриз-Эм-Пикл.
10 фунтов свиного шпика (спинного жира).




Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в процентном отношении зерновых, разрешенном вашим Законом о пищевых продуктах штата, но не более пяти фунтов на сто.

От 8 до 10 унций приправы для болонской колбасы марки «Занзибар». ¾ фунта «Б» Кондиментине. Достаточное количество колотого льда для охлаждения.




Первое: засалите свиные и говяжьи обрезки в соответствии с указаниями на предыдущих страницах.

Второе: при приготовлении болонской колбасы (или сосисок) возьмите говядину, посоленную с помощью средства «Фриз-Эм-Пикл», и пропустите через мясорубку, используя решетку с отверстиями ¼ или ⅜ дюйма. (Некоторые колбасники предпочитают пропускать это мясо через мясорубку повторно, используя самую мелкую из имеющихся у них решеток, но, по нашему мнению, это требует лишнего времени и труда. Однократного пропуска через решетку с отверстиями ¼ или ⅜ дюйма достаточно).

Затем поместите эту говядину в куттер. Как только он сделает один-два оборота, добавьте достаточное количество колотого льда, чтобы предотвратить нагревание говядины. Затем добавьте около одного фунта соли, при необходимости добавляя лед. После этого добавьте к говядине свинину, которая уже должна быть пропущена через мясорубку, и одновременно добавьте шпик.

Третье: затем для придания вкуса добавьте от 8 до 10 унций приправы для болонской колбасы марки «Занзибар», а также около ¾ фунта «Б» Кондиментине. Этот препарат-кондимент разрешен во всех предприятиях, подлежащих правительственной инспекции, и соответствует Законам о чистоте пищевых продуктов. «Б» Кондиментине используется для предотвращения усушки и помогает сохранить колбасу, а также предотвращает выцветание или посерение цвета внутри, сохраняя его ярким и насыщенным в течение десяти дней при условии хранения в надлежащих условиях. Это дает огромное преимущество, особенно крупным мясокомбинатам, осуществляющим отгрузку. После того как специи и Кондиментине вмешаны, добавьте соль по вкусу. Колбаса, приготовленная с «Б» Кондиментине, не требует маркировки о применении консерванта.

Четвертое: затем, пока мясо измельчается в куттере, добавьте разрешенное количество связующего агента для колбас марки «Булл-Мит» на каждые 100 фунтов мяса. Или, если используется мешалка, добавьте связующий агент в мешалке. Когда мясо будет должным образом смешано и приправлено специями и «Б» Кондиментине, а также добавлен связующий агент, оно готово для набивки в оболочку; либо, при желании, это уже измельченное мясо можно хранить в кадках в холодильной камере при температуре от 38 до 40 градусов в течение 24–36 часов до востребования.

Примечание: ознакомьтесь с нашими инструкциями на странице 113 по обращению с говядиной, которая была засолена со средством «Фриз-Эм-Пикл» и хранилась от двух до шести месяцев или дольше.

Обратите внимание: после принятия Законов о чистоте пищевых продуктов все антисептические консерванты были запрещены и не могут использоваться в колбасных изделиях, поэтому изготовители колбас должны внимательно относиться к тому, какой связующий агент для колбас они используют. Многие из представленных на рынке связующих агентов начинают бродить вскоре после добавления к ним влаги. Если замечено, что болонская колбаса хранится хуже, чем положено, в первую очередь следует обратить внимание на используемый связующий агент, так как неизменно агент, не свободный от микроорганизмов брожения, станет причиной проблем, а убытки мясника от использования таких агентов превысят экономию на стоимости самого связующего. Многие дешевые связующие агенты можно купить дешевле, чем связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», поскольку их производство обходится дешевле. Мы не стремимся выпускать как можно более дешевый связующий агент, наша единственная цель при продаже связующего агента для колбас марки «Булл-Мит» — предложить самый лучший связующий агент из всех, которые мы умеем делать, который поможет колбасе, а не закислит ее, и даже если наша цена немного выше, связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» гораздо выгоднее в использовании, а результаты всегда стабильно отличные.

Примечание: если требуется чесночный вкус, добавьте одну-две столовые ложки чесночного компаунда марки «Вакуум» во время измельчения мяса. Чесночный компаунд марки «Вакуум» рекомендуется потому, что он не закисает в колбасе, не оставляет послевкусия и не портит запах дыхания, поскольку он настолько мелко измельчен, что тщательно распределен в мясе, полностью переваривается и усваивается. В штатах, где крупа не разрешена, используйте чесночный кондимент вместо чесночного компаунда.

Пятое: после того как мясо измельчено до надлежащей степени тонкости, набейте его в говяжьи круга или говяжьи черева. Поместите колбасу в коптильню и прокоптите.

ВАРКА БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


После копчения варите круглую болонскую колбасу 30 минут в воде температурой 160 градусов по Фаренгейту, а длинную болонскую колбасу — от 45 до 60 минут в воде температурой 160 градусов, в зависимости от толщины.

После варки положите их на стол или подвесьте и полейте кипятком, чтобы смыть жир. Затем полейте их холодной водой, чтобы оболочка сжалась. После этого дайте им остыть на открытом воздухе или в хорошо проветриваемом помещении, прежде чем помещать в холодильную камеру или ледник. Это предотвратит отпотевание, из-за которого оболочка покрывается плесенью и становится ослизлой.

ВАРКА КРУПНОЙ БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Если требуется крупная болонская колбаса, набейте мясо в говяжьи пуканья и коптите до получения красивого копченого цвета, затем варите их от 1¼ до 1½ часа в воде температурой 155 градусов по Фаренгейту. Время варки варьируйте в зависимости от толщины болонской колбасы.

ПОСОЛ ЖИРА ДЛЯ БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ.

Свиной хребтовый жир или шпик будут намного лучше пригодны для использования в болонской колбасе и сосисках, если их в течение нескольких недель перед использованием подвергнуть сухому посолу со средством «Фриз-Эм-Пикл».

КАК ОКРАСИТЬ ОБОЛОЧКИ КОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ С ПОМОЩЬЮ КОРИЧНЕВОЙ СМЕСИ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК МАРКИ «ЗАНЗИБАР-КАРБОН» ОКРАШИВАНИЕ ОБОЛОЧЕК БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)
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Подвесьте болонскую колбасу в коптильне ровно на столько времени, чтобы хорошо просушить шкурку, или подвесьте ее перед горячим огнем, или на солнце — любым способом, чтобы удалить излишек влаги из оболочки; затем приступайте к работе согласно следующему методу:

МЕТОД ОКРАШИВАНИЯ ОБОЛОЧЕК КОЛБАСЫ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ, ПОДЛЕЖАЩИХ ПРАВИТЕЛЬСТВЕННОЙ ИНСПЕКЦИИ

На всех мясокомбинатах, где проводится инспекция со стороны правительства США, окрашивание оболочек разрешено только посредством так называемого «кратковременного погружения». Мы советуем мясникам использовать этот метод предпочтительно перед любым другим способом, независимо от того, подлежат ли они правительственной инспекции или нет.

Указания по кратковременному погружению копченой колбасы, такой как болонская, сосиски и т. д.

После того как колбаса была прокопчена и сварена, погрузите ее в раствор, приготовленный в пропорции 1 унция коричневой смеси для оболочек марки «Занзибар-Карбон» на каждые 20 галлонов воды. Всегда сначала растворяйте ее в небольшом количестве горячей воды (не кипятка) в пропорции полгаллона воды на каждую использованную унцию, а затем влейте этот раствор в оставшуюся воду, чтобы составить раствор для погружения.

Вода, используемая для погружения, должна иметь примерно ту же температуру, что и вода, в которой варилась колбаса. После погружения колбасу необходимо ополоснуть горячей водой, а затем холодной водой, после чего подвесить обычным способом для стекания и просушки. Если колбаса прокопчена насквозь и не вареная, ее необходимо тщательно обрызгать кипятком или погрузить в кипяток, чтобы удалить жир с оболочки перед помещением в раствор для окрашивания путем погружения.
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СОСИСКИ СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОСИСОК (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Сосиски в большинстве случаев изготавливаются точно так же, как болонская колбаса, за исключением того, что их измельчают очень мелко и используют приправу для сосисок марки «Занзибар». Для приготовления отменных сосисок используйте две части говядины и одну часть свинины.

Если в сосисках используется телятина, это значительно улучшает их качество, но цена телятины настолько высока, что она используется очень редко. Набивайте в бараньи черева и слегка коптите, затем погружайте их в коричневую смесь для оболочек марки «Занзибар-Карбон» методом, описанным на предыдущей странице.

Погружение их в горячую, а затем в холодную воду разглаживает все морщины. После погружения полейте их ведром горячей воды, чтобы смыть весь прилипший жир; затем погрузите их на минуту или две в ледяную воду для охлаждения. Это заставит их сократиться настолько быстро, что они не сморщатся; после чего поместите в холодильную камеру, чтобы подвесить и охладить до самого центра.

ОКРАШИВАНИЕ ОБОЛОЧЕК СОСИСОК (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Следуйте указаниям, приведенным на странице 117 для кратковременного погружения.

Если требуется насыщенный цвет, слегка увеличьте количество смеси марки «Занзибар-Карбон». Вы должны руководствоваться собственным суждением для получения желаемого правильного цвета, поскольку чем суше оболочка, тем меньше смеси марки «Занзибар-Карбон» требуется и тем лучше будет цвет.

Всегда следите за тем, чтобы не коптить при слишком высокой температуре в коптильне, во избежание плавления жира в колбасе и его проступления сквозь оболочку.

ПОСОЛ ГОВЯЖЬИХ ЩЕК ДЛЯ БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ И СОСИСОК (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Первое: мясо щек следует вырезать из голов как можно скорее после убоя скота, а хрящи надрезать вдоль два-three раза. Весь жир можно как срезать, так и оставить по желанию; на крупном бойне жир ценнее в чане для вытопки, чем в колбасе.

Второе: затем щеки следует бросить в ледяную воду и оставить в ней на час или два. Это вытянет всю слизь и кровь.

Третье: затем щеки следует тонким слоем разложить на сетках из грубой проволоки или на перфорированных оцинкованных железных противнях в холодильной камере. Их следует разложить как можно тоньше для тщательного стекания и охлаждения.

Четвертое: после того как они полностью охладятся, на что уйдет 24 часа, их следует засолить следующим образом:

УКАЗАНИЯ ПО СУХОМУ ПОСОЛУ МЯСА ГОВЯЖЬИХ И СВИНИХ ЩЕК (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Мясо говяжьих и свиных щек, которое предстоит хранить от нескольких дней до двух недель, следует укладывать со следующими пропорциями средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли.

На каждые 100 фунтов мяса говяжьих и свиных щек используйте следующее:

1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл». 1 фунт соли.



Для мяса говяжьих и свиных щек, которое предстоит хранить от двух недель до трех месяцев, следует использовать следующие пропорции средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли:

1¼ фунта средства «Фриз-Эм-Пикл» и 1 фунт соли на каждые 100 фунтов мяса говяжьих и свиных щек.




Для мяса говяжьих и свиных щек, которое предстоит хранить от трех до шести месяцев, следует использовать следующие пропорции средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли:

1½ фунта средства «Фриз-Эм-Пикл» и 1 фунт соли на каждые 100 фунтов мяса говяжьих и свиных щек.




Первое: взвесьте мясо говяжьих и свиных щек, а затем разложите его на столе.

Второе: отвесьте правильные пропорции средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли, тщательно смешайте их вместе, а затем посыпьте мясо.

Третье: хорошо перемешайте мясо говяжьи и свиных щек так, чтобы соль и средство «Фриз-Эм-Пикл» попали во все части мяса.

Четвертое: пропустите мясо говяжьих и свиных щек через мясорубку, используя так называемую решетку для шпика с отверстиями диаметром от 1 до 1¼ дюйма. Сначала смешав средство «Фриз-Эм-Пикл» и соль с мясом, а затем пропустив его через мясорубку, вы добьетесь лучшего смешивания средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли с мясом.

Другой способ заключается в том, чтобы сначала пропустить мясо говяжьих и свиных щек через мясорубку с решеткой для шпика с отверстиями 1–1¼ дюйма; затем положить это мясо в мешалку и в процессе перемешивания добавить предварительно тщательно смешанные средство «Фриз-Эм-Пикл» и соль. Дайте мешалке поработать до тех пор, пока средство «Фриз-Эм-Пикл» и соль тщательно не смешаются с мясом, на что уходит всего несколько минут.

Если решетка с большими отверстиями недоступна, мелко нарежьте мясо говяжьих и свиных щек вручную, а затем смешайте со средством «Фриз-Эм-Пикл» и солью.

Пятое: если тирсы остаются открытыми, их можно накрыть чистой тканью, а поверх ткани насыпать слой сухой соли толщиной около двух-трех дюймов. Это исключит доступ воздуха и предохранит верхний слой мяса от высыхания и потемнения.

Шестое: щечное мясо, которое было должным образом охлаждено и упаковано таким образом, может храниться сколько угодно долго и не нуждается в перекладке. Оно может храниться год или дольше, и когда бы его ни извлекли из бочки и ни использовали, из него получится прекрасная болонская колбаса и сосиски с великолепным цветом и восхитительным вкусом. Щечное мясо сухого посола дает гораздо лучшую болонскую колбасу, чем щечное мясо в рассоле. Иногда щеки стоят очень дешево, и их можно упаковать и хранить в соответствии с вышеизложенными указаниями до повышения рыночных цен; используя этот метод, можно ежегодно зарабатывать неплохую сумму денег.

Седьмое: см. абзац о температуре для посола мяса на странице 46.

ПОСОЛ ГОВЯЖЬИХ И СВИНЫХ СЕРДЕЦ ДЛЯ БОЛОНСКОЙ КОЛБАСЫ И ДРУГИХ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Первое: как только бык или боров заколоты, сердца следует разрезать; свиные сердца разрезают на четыре квадратных куска, а говяжьи — на шесть или восемь частей, обязательно разрезая их так, чтобы все складки были раскрыты и обнажены. Затем их следует поместить в ледяную воду, в которой они должны находиться от двух до трех часов.

Второе: разложите сердца на лотках или стеллажах в холодильной камере как можно тоньше и дайте им стечь и охладиться в течение 24 часов; они должны полностью остыть, чтобы из них вышло все животное тепло.

Используйте на 100 фунтов говяжьих или свиных сердец: { 1¼ фунта средства «Фриз-Эм-Пикл». { 1 фунт обычной соли.



Третье: пропустите сердца через мясорубку Enterprise, используя решетку для шпика с отверстиями 1½ дюйма; затем поместите в мешалку и постепенно добавляйте смесь средства «Фриз-Эм-Пикл» и соли. Убедитесь, что она равномерно распределена и тщательно перемешана.

Четвертое: возьмите абсолютно чистую тирсу и посыпьте дно горстью соли и небольшим количеством средства «Фриз-Эм-Пикл»; уложите посоленные сердца в тирсу и как можно плотнее утрамбуйте их трамбовкой.

Цель трамбовки с помощью трамбовки состоит в том, чтобы удалить весь воздух и закрыть все пустоты в бочке. Чем меньше воздушных ячеек в бочке, тем лучше сердца просолятся и будут храниться.

Пятое: если тирсы должны закрываться днищами, посыпьте горстью соли поверх тирс, аккуратно накройте куском пергаментной бумаги и вставьте днища, следя за тем, чтобы тирсы были заполнены до предела перед установкой днищ, а также чтобы тирсы были совершенно чистыми и не имели посторонних запахов перед упаковкой.

Шестое: если тирсы остаются открытыми, их можно накрыть тканью, а поверх ткани насыпать примерно два-три дюйма сухой соли. Это исключит доступ воздуха и предохранит верхний слой мяса от высыхания и потемнения.

Седьмое: сердца, которые были правильно охлаждены и упакованы таким образом, могут храниться сколько угодно долго и не нуждаются в перекладке. Они могут храниться год или дольше, и когда бы их ни извлекли из тирс для использования, из них получится прекрасная болонская колбаса и те колбасные изделия, для которых можно использовать сердца. Довольно большое количество правильно посоленных сердец можно использовать в производстве колбас с очень хорошими результатами. Они будут иметь прекрасный цвет и восхитительный вкус. Сердца никогда нельзя солить в рассоле для болонской колбасы, их всегда следует подвергать сухому посолу, как указано выше. Очень часто сердца можно купить по низкой цене при падении рынка, и если их приобрести таким образом, упаковать и хранить, как указано здесь, до повышения рынка и роста цен на мясо, их можно пустить на болонскую колбасу с очень солидной прибылью.

Восьмое: см. абзац о температуре для посола мяса на странице 46.

ВЕТЧИННАЯ КОЛБАСА ПО-НЕМЕЦКИ (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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ВЕТЧИННАЯ КОЛБАСА ПО-НЕМЕЦКИ


Ветчинная колбаса по-немецки готовится очень похоже на болонскую, за исключением того, что мясо следует измельчать мельче. На каждые 100 фунтов ветчинной колбасы возьмите следующее:

50 фунтов свиных обрезков. 40 фунтов говяжьих обрезков. 5 фунтов шпика (хребтового жира). Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в процентном отношении зерновых, разрешенном Законом о пищевых продуктах вашего штата. ¾ фунта «Б» Кондиментине. 2 фунта соли. От 6 до 8 унций приправы для сосисок марки «Занзибар».








Первое: посолите свиные и говяжьи обрезки за четыре-пять дней вперед, используя на каждые 100 фунтов мяса 1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл», как указано на странице 111. При закладке мяса на посол нельзя добавлять соль или что-либо помимо средства «Фриз-Эм-Пикл». Соль добавляется при изготовлении колбасы.

Второе: при приготовлении ветчинной колбасы используйте свинину и говядину в пропорциях, указанных выше, и примерно при половинном измельчении добавьте шпик или хребтовый жир.

Третье: после добавления жира добавьте достаточное количество соли, чтобы приходилось 2 фунта на каждые 100 фунтов готовой ветчинной колбасы. Также добавьте от 6 до 8 унций приправы для сосисок.

Четвертое: теперь приступайте к измельчению или рубке мяса в соответствии с указаниями на странице 114, используя колотый лед для поддержания холодного состояния мяса.

Пятое: после измельчения мяса набейте его в оболочки из говяжьих пуканий. После набивки колбасы рекомендуется туго обвязать ее шпагатом, чтобы колбаса при варке была плотной и не оседала в коптильне.

Шестое: аккуратно прокоптите эту колбасу на умеренно теплом огне.

Седьмое: варите колбасу от 1¼ до 1½ часа в воде температурой 155 градусов. Время варки варьируйте в зависимости от толщины колбасы. См. указания на странице 117 по окрашиванию оболочек болонской колбасы и окрасьте оболочки этой колбасы тем же способом.

Восьмое: после того как колбаса любого вида сварена, с ней следует поступить следующим образом: полейте ее кипятком, чтобы смыть излишки жира, прилипшие к оболочкам, а затем полейте холодной водой, чтобы сжать и закрыть поры оболочек. Это очень важно, и данное правило должны строго соблюдать все мясопромышленники и колбасники, которые хотят, чтобы их колбаса имела красивый и свежий внешний вид.

КАК ПОДГОТОВИТЬ ОБОЛОЧКИ ПЕРЕД НАБИВКОЙ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Перед набивкой оболочки всегда следует вымачивать в теплой воде, чтобы сделать их эластичными, дабы они при набивке растягивались до предела. Если они правильно вымочены, они значительно растянутся и не лопнут так легко, как в случае неправильного вымачивания. Оболочки следует вымачивать в воде с температурой около 90 градусов по Фаренгейту от одного до двух часов, в зависимости от того, насколько они старые и сухие. Если оболочки очень старые и сухие, их придется вымачивать до полной мягкости и эластичности. Когда оболочки вымачиваются в слишком горячей воде, они ошпариваются, становятся нежными и лопаются при набивке, а тяжелая колбаса рвется в коптильне.

КАК ПРЕДОТВРАТИТЬ РАЗРЫВЫ И УСУШКУ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Многие сталкиваются с большими трудностями из-за разрывов и усушки колбасы, и этой проблемы можно легко избежать, так как она полностью зависит от способа варки колбасы. Обычную круглую или длинную болонскую колбасу следует держать в воде при температуре 160–170 градусов по Фаренгейту около 30 минут, а толстую крупную болонскую колбасу следует держать в воде при температуре 155–160 градусов по Фаренгейту от трех четвертей часа до одного часа, в зависимости от размера. Если колбаса очень крупная, на ее тщательную варку уйдет от одного с четвертью до полутора часов. Когда колбаса варится в слишком горячей воде, частицы мяса крошатся и рассыпаются. Колбаса будет казаться сухой, хотя между мелкими кусочками мяса в углублениях будет вода. Колбаса будет выглядеть грубой снаружи, а также потеряет больше в весе, чем при варке по вышеуказанным правилам. Многие из них лопаются, когда вода слишком горячая. После того как колбаса любого вида сварена, с ней следует поступить следующим образом: полейте ее кипятком, чтобы смыть все излишки жира, прилипшие к оболочке, а затем полейте холодной водой, чтобы сжать и закрыть поры оболочки. Это очень важно и должно строго соблюдаться всеми мясопромышленниками и колбасниками, которые хотят, чтобы их колбаса выглядела красиво и сохраняла свежий вид.
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БИФШТЕКС ПО-ГАМБУРГСКИ КАК ПРИПРАВИТЬ ГАМБУРГСКОЕ МЯСО, ЧТОБЫ СДЕЛАТЬ ЕГО БОЛЕЕ ВКУСНЫМ И ПРИВЛЕКАТЕЛЬНЫМ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Весьма успешный способ увеличения продаж гамбургского мяса заключается в том, чтобы приправлять его одной унцией приправы для гамбургеров марки «Занзибар» на каждые 25 фунтов мяса. Это придает мясу восхитительный вкус, делает его более аппетитным и приятным на вкус, а также гораздо более привлекательным и желанным для покупателя. Иногда гамбургское мясо, приготовленное без приправы, имеет своеобразный вкус и мясной запах, против которого возражают многие покупатели.

Все эти неприятности устраняются путем приправления всего гамбургского мяса нашей приправой для гамбургеров марки «Занзибар», так как она придает мясу восхитительный вкус и аромат.

Это то, что увеличит продажи гамбургского мяса везде, где оно используется.


[image: ]ГАМБУРГСКАЯ КОЛБАСА
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Ниже мы приводим рецепт новой колбасы, которая пользуется большой любовью везде, где ее пробуют, и мы советуем каждому мяснику воспользоваться им. Эта колбаса пользуется успехом, хорошо принимается покупателями при правильном приготовлении и очень проста в изготовлении. Это приятная на вкус колбаса, и покупатели всегда рады попробовать что-то новенькое для разнообразия. Изготовление гамбургской колбасы дает мяснику возможность с хорошей прибылью реализовать все мелкие кусочки говядины и большой процент говяжьего жира, которые в противном случае зачастую продаются с трудом.

УКАЗАНИЯ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ГАМБУРГСКОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Возьмите:

70 фунтов говяжьих обрезков. 20 фунтов говяжьего жира. Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в процентном отношении зерновых, разрешенном Законом о пищевых продуктах вашего штата. 20 фунтов воды. От 6 до 8 унций приправы для гамбургеров марки «Занзибар». 1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл». 2 или 3 луковицы крупного размера. 2 фунта соли.









Первое: возьмите 70 фунтов говяжьих обрезков, вырежьте все сухожилия и нарежьте их на мелкие кусочки.

Второе: разложите мясо на столе и посыпьте его 1 фунтом средства «Фриз-Эм-Пикл» на 70 фунтов мяса. Тщательно перемешайте его так, чтобы средство «Фриз-Эм-Пикл» попало во все части мяса, а затем пропустите мясо через мясорубку для колбас через решетку среднего помола, чтобы измельчить мясо на мелкие кусочки, благодаря чему средство «Фриз-Эм-Пикл» тщательно смешается с мясом. Затем поместите его в холодильную камеру в кадки или ящики глубиной не более шести оставьте там на один-два дня для посола. Лучше дать мясу просолиться в течение двух дней или дольше.

Третье: после того как говядина просолилась, возьмите 20 фунтов внутреннего жира или говяжьего жира, лучше всего с грудинки, измельчите его с 2 или 3 крупными луковицами и пропустите говяжий жир и лук через мясорубку, измельчив очень мелко, после чего смешайте измельченный говяжий жир с 70 фунтами соленой говядины.

Четвертое: положите разрешенное количество связующего агента для колбас марки «Булл-Мит», от 6 до 8 унций приправы для гамбургеров марки «Занзибар» и 2 фунта соли в ведро и добавьте 20 фунтов холодной воды. После перемешивания добавьте это к измельченной говядине и внутреннему жиру.

Пятое: как можно лучше перемешайте говядину, внутренний жир, связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», приправу, соль и воду вместе, а затем снова пропустите через мясорубку.

Обратите внимание: гамбургскую колбасу также можно изготавливать без предварительного посола мяса, если кто-то предпочитает такой вариант.

Просто смешайте говядину, жир, связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», приправу для гамбургеров, мелко нарезанный лук, средство «Фриз-Эм-Пикл» и соль вместе, пропустите через мясорубку, добавляя воду в процессе измельчения и перемешивания, и после измельчения она готова к продаже. Однако эта колбаса будет иметь иной вкус, чем при изготовлении из соленого мяса, как указано выше.

Шестое: после измельчения колбасы выложите ее на блюдо, красиво украсьте петрушкой, несколькими ломтиками лимона или апельсина, что повышает ее привлекательность.
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ДОМАШНЯЯ ГАМБУРГСКАЯ КОЛБАСА




С каждой банкой приправы для гамбургеров мы бесплатно поставляем некоторое количество таких карточек. Возьмите деревянную шпажку для мяса, расщепите ее конец так, чтобы в прорезь можно было вставить карточку, а затем воткните эту шпажку в блюдо с гамбургской колбасой. Эта маленькая карточка поможет продажам, и вы будете удивлены тем множеством комплиментов, которые получите в адрес этой новой колбасы. Мы с радостью бесплатно предоставим любое желаемое количество таких карточек любому мяснику, использующему нашу приправу для гамбургеров.

СВИНАЯ КОЛБАСА
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УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ СВЕЖЕЙ СВИНОЙ КОЛБАСЫ (Защищено авторским правом B. Heller & Co.; перепечатка запрещена.)


Возьмите 100 фунтов свежих свиных обрезков и в процессе измельчения добавьте

связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в процентном отношении зерновых, разрешенном Законом о чистоте пищевых продуктов вашего штата.

От ¾ до 1 фунта «А» Кондиментине. 1 фунт соли. От 8 до 10 унций свиной приправы марки «Занзибар».




Используйте достаточное количество колотого льда для поддержания низких температур смеси. Это позволит получить восхитительную свиную колбасу.

Когда смесь будет должным образом перемешана, она готова для набивочной машины. Свиную колбасу следует набивать в свиные черева или можно выпускать просто на вес.

Примечание: использование указанного выше количества «А» Кондиментине на каждые 100 фунтов обрезков предотвратит закисание или посерение свежей свиной колбасы в течение нескольких дней при хранении в надлежащих условиях и при низкой температуре. Оно поддерживает свиную колбасу в упругом, свежем состоянии. «А» Кондиментине не изменяет и не затрагивает цвет колбасного фарша, а просто позволяет мясу сохранять собственный естественный цвет. Использование этого безвредного препарата-кондимента дает огромное преимущество всем мясопромышленникам и изготовителям колбас, особенно когда колбаса перевозится на большие расстояния или доставляется с фургонов мелким розничным торговцам. Наличие «А» Кондиментине гарантированно соответствует Законам о чистоте пищевых продуктов и Федеральному закону об инспекции мяса. Его применение разрешено на всех предприятиях, подлежащих правительственной инспекции США. При использовании «А» Кондиментине колбаса не требует маркировки об указании присутствия консерванта.

На рынке представлено множество видов муки и связующих агентов, но изготовитель колбас найдет связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» исключительно надежным, особенно для свиной колбасы, так как он не так легко закисает или бродит, образует эмульсию из жира и воды, и при жарке колбасы жир и мясные соки не вытапливаются из нее легко, а остаются внутри колбасы. Свиная колбаса, приготовленная со связующим агентом для колбас марки «Булл-Мит», переваривается гораздо легче, чем без него, поскольку жир попадает в желудок в виде эмульсии при ее употреблении и тем самым легче усваивается и переваривается. При использовании связующего агента для колбасы, если мясник стремится выпустить колбасу с прекрасным вкусом и сочную при еде, очень важно проявлять крайнюю осторожность в отношении того, какой связующий агент он использует. На рынке имеется множество связующих агентов, продаваемых исключительно с целью наживы, которые совершенно бесполезны. Они делают колбасу сухой и вместо того, чтобы улучшать качество колбасы, наносят ей большой вред. Если мясник гордится своей продукцией и хочет делать колбасу, которая понравится его покупателям, ему не следует покупать эти связующие агенты, поскольку он просто выбрасывает деньги на ветер и портит свой товар. Поэтому при покупке у оптовиков всегда рекомендуется настаивать на получении подлинной муки марки «Булл-Мит» производства Б. Хеллер и Ко., так как тогда вы будете точно знать, что получаете, поскольку наша гарантия нанесена на каждую упаковку.

КОПЧЕНАЯ СВИНАЯ КОЛБАСА (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Свиная колбаса, не проданная в день изготовления, может быть прокопчена на следующий день и продана как копченая свиная колбаса. Свиная колбаса, прокопченная на следующий день после изготовления, хранится гораздо лучше, чем та, которую коптят сразу после приготовления, поскольку колбаса, пролежавшая в холодильной камере 24 часа после изготовления, полностью просолена, поэтому она выдержит жар коптильни и будет иметь совершенно другой вкус по сравнению с подверганием воздействию тепла, когда мясо свежее и еще не полностью просолено.
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ЗЕЛЬЦ КАК СОЛИТЬ МЯСО ДЛЯ ЗЕЛЬЦА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Правильный способ приготовления зельца заключается в том, чтобы делать его только из соленого мяса, причем все головы и мясо, используемые для него, следует выдерживать от 10 до 14 дней в рассоле, приготовленном следующим образом:


1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл». 7 фунтов соли. 5 галлонов воды.


Зельц, изготовленный из мяса, выдержанного по этому процессу, будет иметь прекрасный красный цвет и хорошо храниться при надлежащих условиях в теплую погоду. Всегда добавляйте связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в зельц, так как он делает его плотным и связывает жиры и соки мяса, предотвращая высыхание зельца и потерю его вкуса.

УКАЗАНИЯ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ЗЕЛЬЦА. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Надлежащим мясом для приготовления зельца является мясо, обработанное по процессу «Фриз-Эм-Пикл», как описано выше, но при желании его можно готовить и из свежего мяса. Однако оно будет значительно лучше и сохранится дольше, если приготовлено из мяса, обработанного по процессу «Фриз-Эм-Пикл».

Первое: варите головы на медленном огне достаточно долго, чтобы мясо легко отделялось от кости.

Второе: варите свиные шкурки и свиной жир в сетках одновременно с варкой голов. Когда шкурки почти проварятся, выньте их из котла и мелко порубите или смолоть. Сваренный жир следует нарезать квадратными кусочками размером от 1¼ до 1½ дюйма.

Третье: также сварите около 15 фунтов соленых свиных языков, а после варки нарежьте их полосками.

Четвертое: правильные пропорции для приготовления хорошего зельца следующие, однако количество различных видов мяса может варьироваться в зависимости от имеющегося запаса:

10 фунтов свежего свиного хребтового жира. 15 фунтов соленых свиных языков. 25 фунтов свиных шкурок. 60 фунтов соленого свиного мяса с голов (после отделения от кости). Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в пропорции зерновых, разрешенной Законом о чистоте пищевых продуктов вашего штата, но не более 5 фунтов. 1 фунт «А» Кондиментине. 1 фунт консервирующей соли марки «Белый Берлинер».








Если требуется соль, добавьте ее в количестве, соответствующем вкусу. Если мясо полностью просолено, соль добавлять не нужно.

Пятое: 60 фунтов мяса с голов необходимо нарезать на мелкие кусочки размером от ½ до ¾ дюйма вручную или с помощью машины.

Шестое: шкурки необходимо нарезать мелко; чем мельче, тем лучше.

Седьмое: языки необходимо нарезать полосками. Чем больше используется языков, тем лучше будет зельц.

Восьмое: тщательно перемешайте языки, шкурки, мясо с голов, связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», подготовленную приправу для зельца и 1 фунт «А» Кондиментине. Одновременно вмешайте в мясо столько воды, в которой варилось мясо, сколько мясо способно впитать в процессе перемешивания. Эта вода, в которой варились головы, содержит желатин, выделившийся из мяса при варке, и эта вода при остывании застывает подобно желе. Чем больше этой воды добавлено в зельц, тем лучше он будет, поэтому добавляйте ее столько, сколько мясо способно впитать. Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в пропорции, указанной в приведенной выше рецептуре, позволит получить совершенно иной зельц по сравнению с тем, который можно сделать с использованием некоторых других связующих агентов, имеющихся на рынке. Изготовителям колбас выгодно использовать подлинный связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» производства Б. Хеллер и Ко. вместо любых подделок, имеющихся сегодня на рынке. Ни один из других связующих агентов, испытанных нами в нашей лаборатории, не окажется столь же удовлетворительным, как связующий агент для колбас марки «Булл-Мит». Если мясник использует лучшие ингредиенты и соблюдает правильные методы, он непременно изготовит лучшую продукцию; но даже самый аккуратный колбасник не сможет делать прекрасные изделия, если он не использует хорошее сырье.

Девятое: после того как мясо для зельца, связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» и вода, в которой варились головы, смешаны в соответствии с указаниями выше, набейте их в говяжьи пуканья или свиные желудки и варите в воде температурой 155 градусов до полной готовности. На это уйдет от одного до полутора часов, в зависимости от толщины.

Десятое: по готовности выньте из котла и поместите в холодную воду до частичного остывания; затем положите их на доски и прижмите, положив поверх зельца доски с грузом. Зельц иногда коптят после прессования.

Одиннадцатое: если они не коптятся, натрите их консервирующей солью марки «Белый Берлинер» во избежание образования слизи.
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ЛИВЕРНАЯ КОЛБАСА ПОСОЛ МЯСА ДЛЯ ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Хорошая ливерная колбаса всегда должна содержать определенное количество мяса и жира в дополнение к печени. Этот жир и мясо следует выдержать в течение недели или двух перед изготовлением колбасы в рассоле, приготовленном следующим образом:


1 фунт средства «Фриз-Эм-Пикл». 7 фунтов соли. 5 галлонов воды.


Ливерная колбаса, изготовленная из мяса, выдержанного таким образом, будет храниться гораздо лучше после приготовления. Когда требуется перевозить ливерную колбасу на большие расстояния или хранить ее какое-то время после изготовления, печень также следует выдержать в указанном рассоле в течение двух недель перед изготовлением колбасы. Лучший способ засолки печени для этих целей — нарезать ее полосками после охлаждения в течение 24 часов и затем поместить в рассол для посола. Мясопромышленники, которым приходится отправлять ливерную колбасу в летние месяцы, найдут вышеуказанные указания по приготовлению ливерной колбасы весьма ценными.

УКАЗАНИЯ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Возьмите 70 фунтов свиной печени, 25 фунтов свиных шейных частей; вместо шейных частей можно использовать всю голову без костей, или же обрезки, срезанные с пашины, очень хорошо подойдут для ливерной колбасы.

Первое: ошпарьте печень, полив ее кипятком, или погрузите ее в кипяток до полного ошпаривания до самого центра. Затем бросьте ее в ледяную воду или поместите в кадку с холодной водой и пустите воду в кадку проточной струей, пока печень не остынет до самого центра, в противном случае она может вскоре закиснуть.

Второе: сварите свиные шейные части, головы или брюшину и отделите все мясо от кости.

Третье: измельчите мясо как можно мельче. При использовании мясорубки Enterprise измельчите мясо так мелко, насколько это возможно через мелкую решетку; затем добавьте печень, которая также была измельчена до максимально возможной степени мелкости. Чем мельче и лучше измельчены печень и жир, тем нежнее и лучше будет ливерная колбаса.

Четвертое: при измельчении добавьте на 100 фунтов колбасы:

3 луковицы крупного размера. Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» в процентном соотношении зерновых, разрешенном Законом о чистоте пищевых продуктов вашего штата. От 6 до 8 унций приправы для ливерной колбасы марки «Занзибар». 1 фунт «А» Кондиментине.





Все это следует тщательно перемешать и добавить к смеси столько воды, в которой варилось мясо, сколько мясо способно впитать.

Пятое: набивайте очень рыхло в свиные пуканья или говяжьи оболочки и варите на очень медленном огне, иначе они лопнут; температура воды ни в коем случае не должна превышать 155 градусов. Продолжительность варки составляет от ½ до 1 часа, что полностью зависит от толщины колбасы.

Шестое: после варки поместите в ледяную воду, в которой их следует держать до полного охлаждения до самого центра; затем выньте из воды и поместите в холодильную камеру. После охлаждения колбас натрите оболочки консервирующей солью марки «Белый Берлинер» во избежание образования слизи на колбасе.

УКАЗАНИЯ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ БРАУНШВЕЙГСКОЙ ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСЫ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Брауншвейгская ливерная колбаса изготавливается из шейных частей тощих свиней, свиной печени, нутряного жира, обрезков с пашины и хребтового жира, причем все это должно быть обработано паром перед измельчением. На 150 фунтов или меньшие количества в той же пропорции возьмите:


10 фунтов кишечного жира.\n30 фунтов обрезков пашины.\n20 фунтов спинного жира.\n40 фунтов кусочков с шейной части.\n50 фунтов свиной печени.


Во-первых\n:—Возьмите указанное выше количество, положите в котел и варите на пару при температуре около 180 или 190 градусов до мягкости мяса. Следует следить за тем, чтобы вода не кипела. Она не должна быть горячее 190 градусов или ровно настолько нагретой, чтобы едва кипеть.

Во-вторых\n:—Отделите печень от остального пропаренного мяса и измельчите ее или пропустите через мясорубку.

В-третьих\n:—Выньте все остальное мясо из котла, отделите его от костей и шкуры, положите в куттер или мясорубку и измельчите, порубите сечкой или пропустите через мясорубку. Чем мельче, тем лучше. Во время измельчения добавьте:

5 луковиц крупного размера.\nМуку марки «Булл-мит».\nОт 10 до 12 унций приправы для ливерной колбасы марки «Занзибар».\n1 фунт «А» Кондиментине и столько бульона, в котором варилось мясо, сколько мясо сможет впитать.





В-четвертых\n:—Затем положите все измельченное мясо, включая печень, в корыто и тщательно перемешайте всю массу, добавляя в процессе перемешивания столько бульона, сколько смесь сможет впитать.

В-пятых\n:—Свободно набейте в свиные черева или свиные шпунты и варите на очень медленном огне, иначе они лопнут; варите до тех пор, пока они не наполнятся и не раздуются. Температура воды никогда не должна превышать 155 градусов. Время варки составляет от ½ до 1½ часа, что полностью зависит от толщины колбасы.

В-шестых\n:—После варки поместите колбасу в холодную воду (лучше всего в ледяную), в которой ее следует держать до полного остывания до самого центра; при этом во время охлаждения колбасу необходимо часто поворачивать, чтобы жир не застывал с одной стороны; затем выньте из воды и поместите в холодильную камеру. После охлаждения колбасы натрите оболочки консервирующей солью марки «Белый Берлинер», чтобы предотвратить появление слизи на колбасе.

В-седьмых\n:—Если вы хотите закоптить брауншвейгскую ливерную колбасу, ее можно коптить на следующий день.

КОПЧЕНАЯ ЦВЕТНАЯ ЛИВЕРНАЯ КОЛБАСА

Окрасьте оболочки в растворе нашей смеси для придания желтого цвета оболочкам Занзибар-Карбон путем кратковременного погружения перед тем, как вымачивать, нарезать и связывать их. Это придаст ливерной колбасе желаемый оттенок копчения.
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КРОВЯНАЯ КОЛБАСА.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)

Кровяная колбаса всегда изготавливается из частично посоленного мяса. Это мясо следует солить в течение 10–14 дней в рассоле, приготовленном следующим образом:


1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n7 фунтов соли.\n5 галлонов воды.


Кровяная колбаса, приготовленная из мяса, которое было засолено с помощью процесса обработки Фриз-Эм-Пикл, будет иметь восхитительный вкус и прекрасно хранится в любом климате.

Используйте связующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата, при изготовлении кровяной колбасы, так как он способствует впитыванию жира и мясных соков, предотвращая преждевременное высыхание колбасы и потерю ее вкусовых качеств.

КРОВЯНАЯ КОЛБАСА С ЯЗЫКОМ\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко., перепечатка запрещена.\n)


Кровяная колбаса с языком изготавливается так же, как по рецепту № 1, так и по рецепту № 2, за исключением того, что в нее добавляются соленые свиные языки. Чем больше используется языков, тем лучше будет колбаса. Всегда используйте языки, которые были тщательно засолены с помощью процесса обработки Фриз-Эм-Пикл, так как они будут иметь красивый красный вид в колбасе. Отварите языки до готовности, затем нарежьте их полосками и добавьте в колбасу одновременно с добавлением крови.

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КРОВЯНОЙ КОЛБАСЫ.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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Чтобы приготовить 100 фунтов кровяной колбасы, используйте следующие пропорции, которые мы назовем рецептом № 1:

20 фунтов щековины, свежей или соленой.\n15 фунтов сердец, свежих или соленых.\n15 фунтов свиных шкур, свежих или соленых.\n20 фунтов свиного шпика (спинного жира), свежего или соленого.\n25 фунтов (3 галлона) свиной или говяжьей крови.\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о чистых пищевых продуктах вашего штата.\nОт 6 до 8 унций приправы для кровяной колбасы марки «Занзибар».\n½ фунта «Б» Кондиментиine.\n2 фунта соли по вкусу.\n½ фунта средства для посола Фриз-Эм-Пикл.











Соленое мясо предпочтительнее для приготовления кровяной колбасы, но при желании можно использовать свежее мясо.

Во-первых\n:—Возьмите 25 фунтов свежей свиной или говяжьей крови и помешивайте до тех пор, пока кровь не останется жидкой и не свернется.

Во-вторых\n:—Положите свиные шкуры в сетку для пудинга и варите примерно до трех четвертей готовности. Следует следить за тем, чтобы не переварить их, иначе они станут слишком разваренными при повторной варке в колбасе.

В-третьих\n:—Отварите щековину и сердца до готовности. Щековину и сердца следует варить как можно медленнее. Чем медленнее варка, тем лучше будет колбаса.

В-четвертых\n:—После варки положите свиные шкуры в куттер или мясорубку и нарежьте их как можно мельче. Чем мельче, тем лучше. После того как щековина и сердца сварятся, их следует крупно нарезать вручную или крупно порубить в куттере.

В-пятых\n:—Свиной спинной жир необходимо ошпарить, обдав кипятком в течение нескольких минут. Затем его следует нарезать на мелкие квадратики или кубики вручную или с помощью машины для нарезки свиного спинного жира.

В-шестых\n:—После того как все мясо и жир нарезаны, добавьте к ним:

25 фунтов говяжьей крови.\nДопустимое законом количество связующего агента для колбас марки «Булл-мит».\nОт 6 до 8 унций приправы для кровяной колбасы марки «Занзибар».\nСоль по вкусу.





В-седьмых\n:—Тщательно перемешайте это и набейте в говяжьи шпунты, говяжьи черева или узкие говяжьи круга. Наполняйте оболочки только на три четверти.

В-восьмых\n:—Кровяную колбасу следует варить на очень медленном огне, вода не должна быть горячее 155 градусов. Время варки полностью зависит от толщины колбасы. Когда колбаса готова, она всплывает на поверхность воды и становится упругой и плотной. Во время варки необходимо прокалывать оболочки, чтобы выпускать воздух.

В-девятых\n:—Когда колбаса проварится внутри, выньте ее из котла и поместите в холодную воду; лучше всего подойдет ледяная вода. Дайте ей полежать в этой холодной воде до полного остывания. Затем положите ее на доску в холодильную камеру и оставьте там на 24 часа перед нарезкой.

В-десятых\n:—Для кровяной колбасы всегда рекомендуется использовать соленую или сухосоленую щековину и сердца вместо свежих. Чтобы засолить их специально для кровяной колбасы, их следует выдержать в рассоле, приготовленном со средством для посола Фриз-Эм-Пикл в соответствии с указаниями в первом абзаце этой статьи, в течение двух недель перед приготовлением колбасы. Некоторые предпочитают измельчать сердца мелко, а щеки оставлять крупными, и если это предпочтительнее, сердца можно измельчать вместе со свиными шкурами.

Рецепт № 2\n для приготовления 100 фунтов кровяной колбасы:

30 фунтов свиного шпика (спинного жира).\n35 фунтов свиных пятачков или ушей.\n30 фунтов свиной или говяжьей крови.\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о чистых пищевых продуктах вашего штата.\nОт 6 до 8 унций приправы для кровяной колбасы марки «Занзибар».\n½ фунта «Б» Кондиментиine.\n½ фунта средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n2 фунта соли.









Варите и обрабатывайте продукты по рецепту № 2 так же, как по рецепту № 1, за исключением исключения сердец и щековины.
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ЛЕТНЯЯ КОЛБАСА ЦЕРВЕЛАТ\nУКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ЛЕТНЕЙ КОЛБАСЫ (ЦЕРВЕЛАТА)\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)


Use 70 lbs. of Pork Trimmings, 20 lbs. of Lean Beef, 10
lbs. of Pork Back Fat.

Во-первых\n:—Перед приготовлением колбасы спинной жир необходимо в течение двух недель подвергать сухому посолу, чтобы он должным образом просолился и стал плотным.

Во-вторых\n:—После того как свиной спинной жир пройдет процесс сухого посола, его следует нарезать на мелкие кусочки размером около половины дюйма.

В-третьих\n:—Говядину следует сначала мелко порубить; затем добавить свиные обрезки, а после этого — свиной спинной жир. Мясо следует измельчать до получения однородной массы, и в процессе измельчения добавить:

2 фунта соли.\n½ фунта «Б» Кондиментиine.\n8 унций лучшего сахарного песка.\nОт 10 до 12 унций приправы для летней колбасы марки «Занзибар».\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.






В-четвертых\n:—После измельчения мяса его следует плотно утрамбовать в противни или ящики, которые следует поместить в холодильную камеру с температурой около 40 градусов; эти противни или ящики должны вмещать около 50 фунтов и быть неглубокими, глубиной не более шести-восьми дюймов, чтобы мясо могло полностью промерзнуть до самого центра. Мясо в этих противнях или ящиках должно находиться в холодильной камере от четырех до шести дней, прежде чем оно будет готово для набивки в оболочки.

В-пятых\n:—Набейте колбасу в свиные шпунтовые оболочки или говяжьи средние оболочки и развесьте их в сухом помещении при температуре около 45–50 градусов на две-три недели.

В-шестых\n:—После этого их можно коптить, и они готовы к продаже.

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ САЛЯМИ В ИТАЛЬЯНСКОМ СТИЛЕ\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)
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САЛЯМИ\nВ ИТАЛЬЯНСКОМ СТИЛЕ



Возьмите 60 фунтов свиных обрезков.\n20 фунтов нежирной говядины.\n20 фунтов свиного спинного жира.\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.\n1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n¾ фунта «Б» Кондиментиine.\n8 унций сахарного песка.\n2 фунта соли.\nОт 10 до 12 унций приправы для летней колбасы марки «Занзибар».\nОт 2 до 3 унций чесночного состава или чесночной приправы марки «Вакуум».











Во-первых\n:—Перед приготовлением колбасы спинной жир необходимо в течение двух недель выдержать в сухом посоле, чтобы он должным образом просолился и стал плотным.

Во-вторых\n:—Порубите свиные обрезки и говядину довольно крупно, крупнее, чем для летней колбасы. Во время измельчения добавьте связующий агент для колбас марки «Булл-мит», Фриз-Эм-Пикл, соль, сахар, приправу, «Б» Кондиментиine и чесночный состав или чесночную приправу, а когда мясо будет частично измельчено, добавьте спинной жир, предварительно нарезанный кубиками размером около половины дюйма. Благодаря тому, что спинной жир добавляется в последнюю очередь, он останется в виде довольно крупных кусочков после того, как мясо будет достаточно измельчено. Жир должен отчетливо проступать в салями, так как она должна быть жирнее летней колбасы. Для придания восхитительного чесночного вкуса в процессе измельчения следует добавить от двух до трех унций чесночного состава или чесночной приправы марки «Вакуум». См. страницы 260 и 261. Количество может варьироваться в зависимости от запросов торговли.

В-третьих\n:—После измельчения мяса его следует плотно утрамбовать в противни или ящики, которые следует поместить в холодильную камеру с температурой около 40 градусов. Эти противни или ящики должны вмещать около 50 фунтов и быть неглубокими, глубиной не более шести-восьми дюймов, чтобы мясо могло полностью промерзнуть до самого центра. Мясо в этих противнях должно находиться в холодильной камере от четырех до шести дней, прежде чем оно будет готово для набивки в оболочки.

В-четвертых\n:—Набейте колбасу в свиные шпунтовые оболочки или говяжьи средние оболочки и развесьте их в сухом помещении при температуре около 45–50 градусов на два-три дня, затем аккуратно обвяжите шпагатом, как показано на рисунке, и снова повесьте сушиться на две-три недели.

В-пятых\n:—Затем их можно коптить холодным дымом, полученным исключительно из опилок твердых пород древесины. Древесина выделяет слишком много тепла. После этого они готовы к продаже.

УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КОЛБАСЫ В ГОЛШТИНСКОМ СТИЛЕ.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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КОЛБАСА\nВ ГОЛШТИНСКОМ\nСТИЛЕ




Возьмите 50 фунтов свиных обрезков.\n40 фунтов говяжьих обрезков.\n10 фунтов свиного спинного жира.




Во-первых\n:—Перед приготовлением колбасы спинной жир необходимо в течение двух недель подвергать сухому посолу, чтобы он должным образом просолился и стал плотным.

Во-вторых\n:—Положите говядину в измельчающую машину и в процессе измельчения добавьте:

2 фунта соли.\n¾ фунта «Б» Кондиментиine.\n1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n8 унций лучшего сахарного песка.\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.\n1 маленькую чайную ложку чесночного состава или чесночной приправы марки «Вакуум».







Дайте говядине измельчиться примерно наполовину, прежде чем добавлять свинину; затем немного измельчите свинину вместе с говядиной перед добавлением нарезанных квадратными кусочками кусочков свиного спинного жира.

В-третьих\n:—После того как мясо будет измельчено и сдобрено специями, положите его в неглубокие ящики или противни толщиной не более восьми дюймов и поместите в хорошую холодильную камеру. Держите мясо в холодильной камере от 4 до 6 дней, чтобы оно полностью просолилось перед набивкой.

В-четвертых\n:—Набейте в узкие говяжьи черева и дайте колбасе повисеть в сухом помещении при температуре 45–50 градусов в течение недели.

В-пятых\n:—Затем хорошо прокоптите ее, после чего она готова к продаже. Холодный дым вырабатывается исключительно с использованием опилок гикори, твердого клена или дуба. Древесина выделяет слишком много тепла.

КАК ОКРАСИТЬ ОБОЛОЧКИ ДЛЯ КОЛБАСЫ В ГОЛШТИНСКОМ СТИЛЕ.\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)


См. указания по кратковременному погружению на странице 117. Этот метод можно с тем же успехом применять и для пустых оболочек. После того как оболочки приобретут светло-оранжевый цвет, выньте их из раствора и тщательно промойте в горячей воде, нарежьте и свяжите, после чего набейте оболочки и повесьте колбасу сушиться.

После того как колбаса провисит неделю-другую и высохнет, повесьте ее в коптильню на несколько дней, чтобы придать ей аромат копчения, и она готова к отгрузке. Это позволит избежать большой усушки, и колбаса будет иметь лучший товарный вид. Колбаса, оболочка которой была окрашена до набивки, не станет прогоркать, так как она не подвергается воздействию тепла в коптильне, а это тепло всегда вызывает разделение стеарина и масла в жире, и как только происходит это изменение, колбаса начинает прогоркать.

КОЛБАСА В ШВЕДСКОМ СТИЛЕ\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)
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МЕТВУРСТ\nВ ШВЕДСКОМ СТИЛЕ


Возьмите 60 фунтов говядины. (Можно использовать бескостную лопаточную часть, грудинку и мясо с голяшки.)\n30 фунтов обрезков свиного окорока.\n10 фунтов спинного жира.




Во-первых\n:—Перед приготовлением колбасы спинной жир необходимо предварительно подвергнуть сухому посолу в течение двух недель, чтобы он должным образом просолился и стал плотным.

Во-вторых\n:—Нарежьте свиной спинной жир на квадратные кубики размером в пол-дюйма вручную или с помощью машины для нарезки свиного спинного жира.

В-третьих\n:—Положите говядину и свинину на колоду и при частичном или крупном измельчении добавьте кубики спинного жира, а когда говядина и свинина будут измельчены мелко, кубики свиного спинного жира должны отчетливо проступать сквозь мясо.

Во время измельчения добавьте:

2 фунта соли.\n¾ фунта «Б» Кондиментиine.\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.\n1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n8 унций лучшего сахарного песка.\nОт 10 до 12 унций приправы для колбасы в шведском стиле марки «Занзибар».







В-четвертых\n:—После измельчения положите мясо в корыто и вымесите его со связующим агентом для колбас марки «Булл-мит» до плотной и упругой консистенции.

В-пятых\n:—Плотно утрамбуйте мясо в противни или ящики емкостью 50 фунтов, которые поместите в холодильную камеру с температурой около 40 градусов; эти противни или ящики должны быть неглубокими, глубиной не более 6–8 дюймов, чтобы мясо могло полностью промерзнуть до самого центра. Мясо в этих противнях или ящиках должно находиться в холодильной камере 4–6 дней, прежде чем оно будет готово для набивки в оболочки.

В-шестых\n:—Набейте колбасу в говяжьи средние оболочки и развесьте их в сухом помещении при температуре около 45–50 градусов на две-три недели.

В-седьмых\n:—После этого их можно коптить холодным дымом, полученным с помощью опилок, и они готовы к продаже.

КАК ОКРАСИТЬ ОБОЛОЧКИ ДЛЯ МЕТВУРСТА В ШВЕДСКОМ СТИЛЕ.\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)


См. указания по кратковременному погружению на странице 117. Этот метод можно с тем же успехом применять и для пустых оболочек. После того как оболочки приобретут светло-оранжевый цвет, выньте их из раствора и тщательно промойте в горячей воде, нарежьте и свяжите.

После того как колбаса провисит неделю-другую и высохнет, повесьте ее в коптильню на несколько дней, чтобы придать ей аромат копчения, и она готова к отгрузке. Это позволит избежать большой усушки, и колбаса будет иметь лучший товарный вид.\nКолбаса, оболочка которой была окрашена до набивки, не должна прогоркать, так как она не подвергается воздействию тепла в коптильне, а это тепло часто вызывает разделение стеарина и масла в жире, и как только происходит это изменение, колбаса начинает прогоркать.
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КОЛБАСА\nВ ПОЛЬСКОМ СТИЛЕ\nУКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КОЛБАСЫ В ПОЛЬСКОМ СТИЛЕ\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)



Возьмите: 50 фунтов свиных обрезков.\n40 фунтов говяжьих обрезков.\n10 фунтов свиного спинного жира.




Перед использованием в колбасе свиной спинной жир следует подвергнуть сухому посолу в течение по меньшей мере двух недель или же его можно нарезать из сухосоленых боков.

Во-первых\n:—Нарежьте свиной спинной жир на квадратные кубики размером в полдюйма вручную или с помощью машины для нарезки свиного спинного жира.

Во-вторых\n:—Порубите свиные обрезки, говяжьи обрезки и свиной спинной жир довольно крупно, и во время измельчения добавьте:

2 фунта соли.\n¾ фунта «Б» Кондиментиine.\n1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\nОт 10 до 12 унций приправы для колбасы в польском стиле марки «Занзибар».\n8 унций сахарного песка.\nОт 2 до 3 унций чесночного состава или чесночной приправы марки «Вакуум».\nСвязующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.








В-третьих\n:—После того как свиные обрезки и свиной спинной жир будут измельчены и смешаны с солью, «Б» Кондиментиine, связующим агентом для колбас марки «Булл-мит», средством для посола Фриз-Эм-Пикл и чесноком марки «Вакуум», набейте их в узкие говяжьи черева.

В-четвертых\n:—После того как колбаса будет набита в оболочки, поместите их в коптильню и тщательно прокоптите с помощью древесины. Эту колбасу в польском стиле не следует варить при приготовлении. Ее варят перед употреблением.

КАК ОКРАСИТЬ ОБОЛОЧКИ ДЛЯ КОЛБАСЫ В ПОЛЬСКОМ СТИЛЕ\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)


См. указания по кратковременному погружению на странице 117.\nЭтот метод будет работать с тем же успехом и на пустых оболочках. После того как оболочки приобретут светло-оранжевый цвет, выньте их из раствора и тщательно промойте в горячей воде, нарежьте и свяжите.

После того как колбаса в польском стиле набита, повесьте ее в коптильню на несколько часов, используя древесину для получения горячего дыма. Это подсушивает ее и придает ей аромат копчения. После этого она готова к отгрузке. Это позволит избежать большой усушки, и колбаса будет иметь лучший товарный вид. Колбаса в польском стиле, оболочка которой была окрашена до набивки, не должна прогоркать, так как она не подвергается воздействию столь сильного тепла в коптильне, а это тепло всегда вызывает разделение стеарина и масла в жире, и как только происходит это изменение, колбаса начинает прогоркать.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННЫЙ БОКВУРСТ\n(\nАвторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.\n)
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БОКВУРСТ


First:—Take 45 pounds
Beef, 20 pounds Veal, 20
pounds Lean Pork, 5
pounds Pork Back Fat
(Speck).

Во-вторых\n:—Все мясо следует измельчить очень мелко, за исключением шпика, который нужно сначала нарезать на мелкие кубики, а затем добавить к остальному мясу, когда оно будет частично измельчено, чтобы в колбасе были видны мелкие кубики жира.

В-третьих\n:—Во время измельчения добавьте следующее:

Связующий агент для колбас марки «Булл-мит» в процентном соотношении крупы, разрешенном законом о пищевых продуктах вашего штата.\n½ фунта средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n¾ фунта «Б» Кондиментиine.\nОт 1½ до 2 фунтов соли.\nОт 8 до 10 унций приправы для франкфуртской колбасы марки «Занзибар».\n3 столовые ложки очень мелко нарезанного шнитт-лука.\n6 столовых ложек с горкой мелко нарезанной петрушки.\nДостаточное количество искусственного льда для поддержания прохлады мяса во время измельчения, добавляя его понемногу за раз.









В-четвертых\n:—Когда все мясо будет мелко измельчено и должным образом смешано со специями, его следует набить в тонкие бараньи черева и перекрутить на порции длиной около 2½ дюймов.

В-пятых\n:—Как правило, боквурст продается без копчения, но при желании ему можно придать легкий аромат копчения.

В-шестых\n:—Чтобы подготовить боквурст к столу, его следует пропарить в течение пяти-шести минут в горячей воде.


ХРАНЕНИЕ КОЛБАСЫ\nВ ТЕПЛУЮ ПОГОДУ
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Свиную колбасу, болонью, франкфуртские сосиски, сальтисон, ливерную колбасу и т. д. можно поддерживать в хорошем состоянии, просто помещая их каждую ночь в раствор из 1 фунта Колд-Сторина, растворенного в трех галлонах воды.\nЭтот раствор следует хранить в холодильной камере.\nУтром выньте колбасу из раствора, развесьте ее и выставьте на продажу, а то, что останется непроданным к вечеру, просто положите обратно в рассол на ночь.

Таким образом, колбасу можно поддерживать свежей и красивой на вид в течение некоторого времени, и она не будет уменьшаться в объеме и высыхать. Это позволяет торговцу держать в своем магазине большую, привлекательную витрину без какой-либо опасности порчи товара.

При таком способе хранения колбаса не высыхает, не покрывается слизью или плесенью, как это было бы при развешивании в холодильной камере. Колбасу также можно перевозить на разумные расстояния в растворе Колд-Сторина с большей выгодой, чем при перевозке любым другим способом.

По прибытии ее следует извлечь из раствора, развесить и дать стечь и высохнуть. Вечером ее следует поместить обратно в тот же раствор для хранения на ночь.

Никогда не помещайте копченую колбасу и свежую колбасу в один и тот же раствор. Каждый вид колбасы следует хранить в отдельном растворе.

СВЕЖИЙ РУБЕЦ И СВИНЫЕ НОЖКИ.

Свежий рубец и свежие свиные ножки темнеют и портятся очень легко, однако, помещая их каждый вечер в раствор Колд-Сторина, приготовленный из одного фунта Колд-Сторина, растворенного в трех галлонах воды, их можно поддерживать в хорошем состоянии в течение нескольких дней. Каждое утро их можно извлекать из раствора, а те, что не были проданы в течение дня, следует возвращать в раствор Колд-Сторина на ночь. Раствор из-под рубца и свиных ножек не следует использовать для хранения каких-либо других продуктов.

МОЛОЧНЫЕ ЖЕЛЕЗЫ И МОЗГИ.

Молочные железы и мозги также можно хранить тем же способом, что и рубец со свиными ножками.
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Во-первых\n:—Тщательно очистите ножки, насколько это возможно, а затем засолите их в рассоле, приготовленном следующим образом:


6 фунтов соли.\n1 фунт средства для посола Фриз-Эм-Пикл.\n5 галлонов воды.


Ножки следует выдерживать в этом рассоле от четырех до пяти дней. Этот рассол можно использовать снова и снова для посола маринованных свиных ножек, пока он не станет густым от веществ, перешедших из ножек.

Во-вторых\n:—После того как ножки просолятся в течение четырех или пяти дней, приготовьте их следующим образом: нагрейте котел с водой до кипения; затем бросьте в него свиные ножки и поддерживайте нагрев до тех пор, пока вода не начнет кипеть; после этого убавьте огонь или подачу пара и просто дайте воде слабо кипеть как можно медленнее, пока ножки хорошо не сварятся. Чем медленнее они варятся, тем лучше, и они должны находиться в горячей воде около четырех часов при варке на низкой температуре.

В-третьих\n:—Когда они полностью проварятся, пустите холодную воду и дайте воде переливаться через край до тех пор, пока из них не уйдет весь жар и через край не пойдет исключительно холодная вода, а затем дайте ножкам хорошо остыть.

В-четвертых\n:—Разрежьте ножки по центру и упакуйте их. Если они будут упаковываться в тирсы и храниться в течение какого-то времени, заливаемый в них уксус должен иметь крепость 60 гран, однако при упаковке в небольшую тару для немедленного употребления достаточно крепости в 40 гран.

В-пятых:\n-При упаковке ножек добавляйте на каждые 100 фунтов от 8 до 10 унций приправы для маринованного языка марки «Занзибар».

ХРАНЕНИЕ МАРИНОВАННЫХ СВИНЫХ НОЖЕК.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)


Существуют определенные сезоны года, когда маринованные свиные ножки пользуются большим спросом, в то время как в другие сезоны спрос на них невелик. Поэтому здесь мы приводим формулу хранения маринованных свиных ножек в уксусе, благодаря которой их можно хранить в течение одного года при необходимости в безупречном состоянии. Посолите, засушите и отварите свиные ножки так же, как описано выше, но вместо того, чтобы варить их до полной готовности, отварите их только примерно наполовину; затем разрежьте их, уложите в тирсы и заполните тирсы 60-градусным уксусом, после чего поместите на хранение в холодильное помещение. Уксус крепостью 60 гран имеет свойство размягчать мясо. После того как они пробудут в уксусе такой крепости в течение некоторого времени, они станут мягкими точно так же, как если бы они были полностью сварены, но если их необходимо использовать до того, как они размягчатся, закатите их в машинное отделение или в очень теплое место и поставьте тирсы на торец. Держите верхнюю часть бочки покрытой водой — мы имеем в виду верхнюю планку дна, — чтобы планка не усыхала. Нижняя часть бочки не будет усыхать и высыхать, так как находящийся внутри уксус поддерживает ее во влажном состоянии, но если верх не поддерживать во влажном состоянии, бочка усохнет и начнет протекать. Если оставить свиные ножки, упакованные в крепкий уксус, в очень теплом месте примерно на неделю, они станут нежными и мягкими; после этого их следует переупаковать с 40-градусным уксусом в мелкую тару для реализации на рынке.

МАРИНОВАНИЕ РУБЦА.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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МАРИНОВАННЫЙ РУБЕЦ\nДОМАШНЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ


Выбирайте свежий рубец, который не залеживался достаточно долго для того, чтобы привлечь бактерии, всегда присутствующие в воздухе.

Рубец следует подготавливать путем тщательной очистки и мытья желудка по меньшей мере в трех-четырех водах. После этого следует подготовить кад с холодной водой и добавить кусок негашеной извести размером с грецкий орех примерно на 50 галлонов воды. Дайте извести раствориться, а затем размешайте воду для ее тщательного перемешивания. Поместите вымытый рубец в этот раствор и оставьте вымачиваться на пять-шесть часов. Воду следует поддерживать холодной. При необходимости в воду можно бросить небольшой кусочек льда. Перед тем как положить рубец в последнюю воду для вымачивания, внутреннюю сторону следует соскоблить с помощью скребка для свиных шкур, чтобы удалить внутреннюю пленку. Внешнюю пленку или кожицу также следует соскоблить. Посуду для варки следует тщательно вымыть перед тем, как помещать в нее рубец для приготовления. Если в котле есть какие-либо посторонние примеси, они вызовут изменение цвета рубца. С другой стороны, он может получиться ослепительно белым, если сосуд для варки находится в надлежащем состоянии. Две унции средства для очистки ларда Б. Хеллер и Ко., смешанные с 50 галлонами кипящей воды, помогут сохранить рубец белым.

Тщательно ошпарьте рубец и хорошенько соскоблите обе стороны скребком для свиных шкур. После этого рубец готов к варке.

При варке доведите воду до кипения. Затем убавьте нагрев до слабого кипения и варите до полной готовности рубца. По готовности пустите холодную воду и дайте ей переливаться через край до тех пор, пока рубец полностью не остынет. После полного остывания упакуйте в тирсы с уксусом крепостью 60 градусов. Всегда используйте белое виноградное вино (уксус). Если вы хотите отправить рубец на расстояние после его маринования в уксусе, его следует переупаковать в уксус крепостью 40 градусов.

Чтобы придать рубцу приятный аромат, добавляйте на каждые 100 фунтов рубца от 8 до 10 унций приправы для маринованного языка марки «Занзибар».

Многие сталкиваются с проблемами из-за неумения приготовить рубец мягким. В большинстве случаев это связано с тем, что рубец слишком сильно варят в слишком горячей воде. Воду, в которой готовится рубец, следует довести до кипения, после чего поставить на слабый огонь, где рубец будет доходить до готовности путем томления. Слабое кипение — это когда вода горячая, но не кипит, или ее температура составляет 155–160 градусов. Кипящая вода всегда приводит к усушке и огрубению рубца. Варка некоторых видов рубца займет больше времени, чем других, в зависимости от возраста животного, от которого он получен. Рубец следует томить на медленном огне до тех пор, пока он не станет мягким.

ФАРШ ДЛЯ ПИРОЖКОВ (МИНС-МИТ).\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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ФАРШ ДЛЯ ПИРОЖКОВ ДОМАШНЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ


С помощью следующих указаний можно приготовить восхитительный фарш для пирожков:

Возьмите 4 фунта нежирной говядины, отварите ее до довольно хорошей готовности, а затем очень мелко изрубите или пропустите через мясорубку.

Добавьте 8 фунтов твердых зеленых яблок, нарезанных мелкими кубиками.

1 фунт очень мелко нарубленного внутреннего жира (сала).\n3 фунта изюма без косточек.\n2 фунта очищенной смородины, тщательно вымытой и высушенной.\nОт 2 до 5 фунтов цукатов из цедры цитрона, нарезанных мелкими кусочками.\n1 фунт коричневого сахара.\n1 пинта кулинарной патоки (чистая новоорлеанская патока — лучшая, она не должна содержать глюкозы).\n1 кварта сладкого сидра.\n1 столовая ложка соли.\n1 чайная ложка молотого черного перца.\n1 чайная ложка мускатного цвета.\n1 чайная ложка душистого перца.\n½ чайной ложки корицы.\nНемного тертого мускатного ореха.\nЩепотка гвоздики.















Тщательно перемешайте указанные ингредиенты, затем медленно нагрейте на плите и варите в течение получаса.

Если фарш планируется разложить по банкам и герметично укупорить, горячий фарш следует разложить по пинтовым и квартовым банкам, наполнить банки до самого верха и немедленно плотно закрутить крышки.

Если фарш будет храниться на развес и не закатываться в банки, добавьте ½ пинты хорошего бренди после того, как фарш будет сварен и почти остынет, тщательно вмесите бренди в фарш, а затем плотно утрамбуйте в каменные крынки, плотно накройте и храните в очень прохладном месте, где фарш не замерзнет. Такой фарш пролежит всю зиму.

Указанные количества можно пропорционально увеличивать или уменьшать в зависимости от общего объема фарша, необходимого за один раз.

Сухой или концентрированный фарш для пирожков готовится так же, как описано выше, за исключением того, что вместо свежих яблок используются сушеные и не добавляются жидкости. Влажный фарш лучше сухого и дает лучшие результаты.
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САЛЬТИСОН\nУКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ САЛЬТИСОНА.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)


Во-первых\n:—Возьмите тщательно очищенные свиные ножки, свиные пятачки, рульки, хвосты или уши и положите их в котел на плите, на открытом огне или в варочный котел с паровой рубашкой.

Во-вторых\n:—Добавьте ровно столько холодной воды, чтобы она полностью покрывала их.

В-третьих\n:—Варите до тех пор, пока мясо не будет легко отделяться от костей.

В-четвертых\n:—Снимите мясо с костей и положите его обратно в воду, в которой оно варилось; затем добавьте в эту воду достаточное количество белого виноградного уксуса, чтобы придать ей приятный кислый вкус. Количество уксуса будет зависеть от его крепости.

В-пятых\n:—Добавьте следующие пропорции специй, которые можно изменить в соответствии с количеством приготовляемого сальтисона. На 100 фунтов сальтисона используйте:

2 фунта сахарного песка.\nОт 8 до 10 унций приправы для маринованного языка марки «Занзибар».



В-шестых\n:—Смешайте специи с мясом и проварите около 15 минут; затем снимите с огня. Разложите сальтисон по квадратным жестяным противням и дайте ему застыть в течение 24 часов перед извлечением. При желании перед варкой можно нарезать на мелкие кусочки и смешать с сальтисоном один лимон и 2 или 3 луковицы среднего размера; некоторым это нравится, а другие предпочитают без лука и лимона. Не используйте слишком много лимона, так как из-за него сальтисон будет горчить.

МАРИНОВАННЫЕ СВИНЫЕ ЯЗЫКИ В УКСУСЕ.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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МАРИНОВАННЫЕ\nСВИНЫЕ ЯЗЫКИ


Возьмите соленые свиные языки, выдержанные в посоле в течение 30 дней, и ошпарьте их в горячей воде; затем снимите кожицу и пищевод. Варите на медленном огне в течение трех часов, так же как варят свиные ножки; чем медленнее они варятся, тем лучше; затем остудите языки тем же способом, который указан для охлаждения свиных ножек.

Другой способ — вынуть их из рассола и сварить, а затем снять кожицу и пищевод уже после варки. При обработке больших объемов этот последний метод работает хуже, чем первый, поскольку после варки языки должны остывать в том же чане, и после остывания кожица счищается не так легко. Вот почему лучше сначала ошпарить их в кипятке, снять кожицу и пищевод, а затем варить.

Разрежьте языки по центру и упакуйте в уксус так же, как свиные ножки, и добавляйте на каждые 100 фунтов языков от 8 до 10 унций приправы для маринованного языка марки «Занзибар».

ХРЕН.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)


Домашний хрен — это приправа, которую требует каждая семья. Продавать тертый хрен на вес нецелесообразно, кроме как в бутылках, так как воздействие воздуха приводит к изменению его цвета и высыханию. Отличный продукт в бутылках, который прекрасно хранится и отлично продается, можно приготовить следующим образом: к десяти частям тертого хрена добавьте одну часть сахарного песка и одну часть чистого уксуса. При приготовлении хрена следует использовать исключительно белый виноградный уксус. Один из лучших способов привлечь новых покупателей для мясника — продавать домашний тертый хрен.

КВАШЕНАЯ КАПУСТА.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)
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КВАШЕНАЯ КАПУСТА\nДОМАШНЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ


Выбирайте крепкие кочаны капусты и снимите первые или поврежденные листья, затем нарежьте или нашинкуйте с помощью шинковки для капусты как можно мельче. Желаемая цель при приготовлении первоклассной квашеной капусты — добиться идеального брожения под давлением исключительно с помощью соли. Следовательно, рассол образуется из воды, содержащейся в соли и капусте, и вода не добавляется. Сначала подготовьте хороший прочный бочонок, который следует тщательно ошпарить и вымыть. Посыпьте дно этого бочонка небольшим количеством соли, затем уложите слой капусты и в процессе добавления капусты пересыпайте ее солью, чтобы соль распределилась как можно равномернее, после чего тщательно утрамбуйте деревянной трамбовкой, чтобы уложить ее как можно плотнее и монолитнее. Продолжайте укладывать слои капусты и трамбовать таким образом до тех пор, пока бочка не заполнится. Используемая соль всегда должна быть высшего качества, и на сто фунтов капусты следует брать один фунт соли, однако количество может варьироваться по вкусу. Некоторые предпочитают более соленую капусту, чем другие. После того как бочка заполнена или заполнена до желаемого уровня, капусту следует накрыть чистой тканью, на которую положить доски из твердых пород дерева. Используйте доски, вынутые из донышка бочки из-под виски или тирсы, так как они подходят лучше всего в качестве крышки, поскольку плотно входят в бочку, сделаны из твердой древесины и не придают капусте постороннего вкуса. Аккуратно прижмите доски тяжелыми камнями, всегда помня о том, что брожение должно осуществляться под давлением. Раз в неделю снимайте камень, доску и ткань с капусты, тщательно мойте их, а после мытья возвращайте ткань, доски и камни на верхнюю часть бочки. Повторяя мытье досок, ткани и камней каждую неделю, вы сохраните верхний слой капусты в идеальной свежести и удалите пену, поднимающуюся наверх, благодаря чему верхний слой квашеной капусты будет таким же качественным, как и на дне бочки. Капусте следует дать созреть в течение примерно четырех недель при теплой температуре. Всегда лучше не предлагать ее к продаже до тех пор, пока она должным образом не созреет, не станет мягкой и сочной и не приобретет надлежащий аромат. Этого можно достичь только после завершения идеального процесса брожения.

ПИКАЛИЛЛИ.\n(\nАвторские права защищены; перепечатка запрещена.\n)


Этот соус легко готовится и пользуется значительным спросом у некоторых покупателей. Выберите хорошие, плотные зеленые помидоры, тщательно вымойте их и срежьте все дефектные участки. Затем их следует нарезать ломтиками или четвертинками и поместить в соляной рассол, приготовленный из расчета один фунт соли на каждый галлон воды, с добавлением зеленых перцев. Дайте им просолиться в этом рассоле в течение двух недель. После этого их можно вынуть и очень мелко порубить до размера примерно от ⅛ до ¼ дюйма в диаметре. Затем они готовы к заливке уксусом, который должен быть чистым по качеству, причем предпочтение отдается белому виноградному уксусу. Уксус следует предварительно подготовить, подсластив и сдобрив чистым сахарным песком, гвоздикой, корицей, семенами горчицы и небольшим количеством семян сельдерея. Его можно заливать поверх измельченных помидоров и перца как горячим, так и холодным. Пикалилли следует продавать практически или полностью отцеженным от уксуса.

УХОД И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЧАУ-ЧАУ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Чау-чау — это популярный соус, который можно легко приготовить. Это исключительно китайское изобретение, которое было представлено американским потребителям во время первой иммиграции китайцев. Он представляет собой не что иное, как нарезанные на мелкие кусочки огуречные пикули с добавлением цветной капусты, лука и т. д., поверх которых заливается смесь из горчицы, уксуса и различных приправ по вкусу. Чау-чау хорошо хранится и пользуется отличным спросом, однако для сохранения своего вкуса и цвета его следует тщательно накрывать и беречь от воздействия воздуха.

МАРИНОВАННЫЕ ОГУРЦЫ С УКРОПОМ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)
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ДОМАШНИЕ МАРИНОВАННЫЕ ОГУРЦЫ С УКРОПОМ


Каждому мяснику следует заниматься заготовкой домашних солений всех видов, а также таких приправ, как хрен и квашеная капуста. Маринованные огурцы с укропом очень популярны, и они всегда пользуются спросом в мясной лавке. Их можно приготовить следующим образом: отберите крупные огурцы по возможности одинакового размера и замочите их в воде на ночь, после чего тщательно вымойте. Затем возьмите бочку и положите на ее дно слой укропа толщиной около одного дюйма, поверх которого уложите огурцы в три слоя. Поверх этих огурцов положите еще один слой укропа и повторите укладку огурцов, как в первом случае. Продолжайте чередовать слои укропа и огурцов, пока бочка не заполнится до желаемого уровня, оставив достаточно места для рассола. Рассол следует готовить из соли наивысшего качества, используя ½ фунта соли на каждый галлон воды. Приготовленный таким образом рассол позволит получить натуральные мягкие домашние соленые огурцы с укропом. После того как рассол залит в огурцы, поместите их в прохладное помещение и дайте им настояться около четырех недель. Процесс созревания можно ускорить примерно на две недели, оставив огурцы в помещении с умеренной температурой. Некоторые предпочитают маринованные огурцы твердыми, и для такого вкуса необходимо добавить в рассол немного квасцов. Огурцы, обработанные квасцами, должны иметь этикетку с указанием этого факта. Подходящим количеством является кусочек размером с яйцо на полную бочку огурцов. Растворите его в рассоле. Это сохранит огурцы крепкими и твердыми. Тем не менее, как показывает практика, большинство предпочитает натуральный рассол без квасцов, поскольку мягкие пикули имеют более аппетитный вкус. Нет более ценной закуски, чем маринованные огурцы с укропом, и они ближе всего подходят для широкого круга покупателей по сравнению практически с любой другой предлагаемой приправой.
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ОТПРАВЛЯЙТЕ ПТИЦУ НА ПОТРОШЕНИЕ СРАЗУ ЖЕ ПОСЛЕ УБОЯКАК ПОТРОШИТЬ ПТИЦУ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Мясник, который сделает продажу разделанной птицы своим специализированным направлением, добьется успеха у покупателей и получит хорошую прибыль с продаж, если он проявит заботу о том, чтобы его цыплята были обработаны должным образом, и приучит своих клиентов платить цены, соответствующие качеству предлагаемого мяса. Очень часто потребителю практически невозможно приобрести свежее, неиспорченное птичье мясо. Большая часть этой проблемы связана с тем фактом, что крупные поставщики забивают цыплят, ощипывают их сухим способом или ошпаривают, а корм, остающийся в кишечнике, подвергается брожению и портит мясо, в результате чего приготовленный цыпленок приобретает отвратительный вкус.

Когда мясник имеет возможность самостоятельно потрошить своих цыплят — а он был бы полностью прав, сделав все приготовления в этом направлении, — ему следует вскрывать, потрошить и тщательно промывать каждого цыпленка сразу же после убоя, точно так же, как он моет туши свиней, телят или овец. Цыплята, которые были аккуратно выпотрошены и вымыты сразу после убоя, всегда обладают приятным вкусом, и мясник, который приложит усилия, чтобы предложить такой товар и ознакомить покупателей с его качеством, сможет не только создать крупную торговую сеть и прекрасную репутацию, но и предложить общественности чистый, свежий продукт, который трудно достать. Несомненно, таким способом он сможет монополизировать торговлю курятиной в любом районе, подавить любую конкуренцию и получать хорошие цены за свое мясо, поскольку люди будут готовы платить за первоначальный вес цыпленка до потрошения и в то же время останутся гораздо более довольны тем, что они получают. При желании мясник может взвешивать цыплят после потрошения, навешивать бирки, потрошить их, а затем говорить своим покупателям: «Этот цыпленок весил столько-то до потрошения, но для сохранения свежести мяса мы потрошим его так, как положено, вымываем и продаем вам ровно по той цене, которую он стоит». Заявлениям мясника по этим вопросам будут доверять. Кроме того, мясник ничего не потеряет при таком методе, поскольку цыплята усыхают после разделки, если они полежали два-три дня перед продажей. Убытки от такой усушки весьма значительны. Следовательно, хлопоты и расходы по потрошению цыплят и обращению с ними описанным способом окупятся с лихвой.

ЛИПКАЯ БУМАГА ОТ МУХ.
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ЛИПКАЯ БУМАГА ОТ МУХ


Каждый мясник может изготовить собственную липкую бумагу от мух с минимальными хлопотами. Она изготавливается следующим образом:

1 фунт канифоли.
3½ унции патоки.
3½ унции вареного льняного масла.




Проварите эти три компонента вместе до получения достаточной густоты, а затем распределите смесь по плотной манильской бумаге. Самый правильный и быстрый способ заключается в том, чтобы взять лист плотной манильской бумаги и нанести смесь на половину ее поверхности, после чего сложить бумагу пополам; смеси, нанесенной на одну половину, будет вполне достаточно, чтобы покрыть поверхность второй половины, прижимаемой к ней. Стоимость изготовления такой липкой бумаги от мух очень мала, и за час любой мясник может сделать достаточно липкой бумаги, чтобы ее хватило на все лето.

ВЫПЛАВКА СТОПЛЕНОГО ЖИРА(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)
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Одним из аспектов, которым часто пренебрегают во многих мясных лавках, является производство топленого жира (смальца). Мясники, которые разделывают недостаточное количество свиней для того, чтобы ежедневно получать жир для производства смальца, позволяют жиру накапливаться до тех пор, пока его не станет достаточно, чтобы выплавка окупила затраченные усилия. Многие мясники не хранят этот жир в холодильной камере, а оставляют его где попало, воображая, что он не портится; затем, когда они делают из него смалец, они удивляются, почему смалец получается не лучшего качества.

Смалец всегда следует изготавливать как можно быстрее, а жировые обрезки необходимо хранить в охладителе, не позволяя им залеживаться в теплом месте. Для получения высококачественного смальца котлов вытопки всегда срезайте шкуру с жира. Шкуру можно поместить в рассол и хранить до накопления нужного количества, после чего ее можно сварить и использовать при приготовлении ливерной колбасы, зельца или кровяной колбасы. Когда шкура варится вместе с жиром, это всегда наносит тот или иной вред качеству смальца.

Перед вытопкой, если имеется соответствующее оборудование, жир следует пропустить через специальную дробилку для жира или мясорубку, измельчив его на мелкие кусочки. Чем мельче он измельчен, тем лучше, поскольку при тщательном измельчении и разрушении жировых тканей масло будет отделяться легче при нагревании. Те мясники, у которых нет машины для измельчения жира, должны резать его на мелкие кусочки вручную.

Для приготовления смальца котлов вытопки лучше всего подходит котел с паровой рубашкой, но если пара нет, подойдет обычный котел, однако при использовании котла следует проявлять большую осторожность, чтобы не подпалить жир и не допустить его чрезмерного перегрева.

ВЫПЛАВКА СМАЛЬЦА В КОТЛЕ С РУБАШКОЙ ИЛИ В ОБЫЧНОМ КОТЛЕ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Прежде чем поместить жир в котел, добавьте один галлон воды на каждые 100 фунтов жира, так как вода предотвращает пригорание смальца. Затем загрузите весь жир, предназначенный для вытопки, и разведите огонь или, в зависимости от случая, медленно пустите пар.

При вытопке смальца температуру следует повышать постепенно, чтобы значительная часть жира успела расплавиться до того, как будет подан полный нагрев. Если поднимать температуру слишком быстро, это приведет к тому, что смалец приобретет более темный цвет по сравнению с постепенным нагревом.

Смалец следует кипятить около 1½ часов после того, как закипит вся масса.
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ПРЕСС ДЛЯ СМАЛЬЦА


Те мясники, которые хотят вытапливать смалец научно, с помощью термометра, могут сделать это, подвесив термометр в смальце и постепенно доводя температуру до 255–260 градусов по Фаренгейту, после чего отключить подачу пара или уменьшить огонь, в зависимости от ситуации, и дать смальцу вариться на медленном огне до готовности.

Мясник всегда может определить, достаточно ли проварился смалец, по тому, как отжимаются шквары.

После того как весь смалец вытопился, шумовкой извлеките все шквары, поместите их в пресс и отожмите весь смалец, добавив то, что отжалось, к содержимому котла.

Теперь смалец готов к процеживанию через кусок марли.

ЕСЛИ У ВАС ИМЕЕТСЯ ОТСТОЙНИК ДЛЯ СМАЛЬЦА, КАК ПОКАЗАНО ЗДЕСЬ, ОБРАЩАЙТЕСЬ СО СМАЛЬЦОМ СЛЕДУЮЩИМ ОБРАЗОМ:(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)
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ОТСТОЙНИК


После обработки смальца средством для очистки смальца и водой в соответствии с указаниями, а также после того, как смалец обрабатывался достаточно долго для появления пены и пена была снята, перечерпните смалец с водой из котла и пропустите через кусок марли в отстойник. Отстойник представляет собой простую оцинкованную железную емкость с большим краном внизу. Дно можно сделать сужающимся к центру и расположить кран по центру, чтобы всю воду можно было слить, либо дно можно сделать плотным с краном вблизи дна, а емкость установить с наклоном, чтобы вся вода или весь смалец полностью вытекали.

После того как смалец оказался в отстойнике, дайте ему отстояться в течение одного-двух часов, в зависимости от размера емкости и количества смальца в ней. Затем слейте всю воду и примеси, которые осели на дно. После слива этих отложений смалец готов к разливу в ведра, которые следует поместить в холодильную камеру для остывания.

Лучшим способом является отстаивание смальца в отстойнике, после чего, по сливе воды, смалец следует перемешивать большой лопаткой до получения густой и кремообразной консистенции, после чего его необходимо разложить по ведрам. Если дать смальцу остыть в отстойнике и перемешивать его до густого и кремообразного состояния, в застывшем виде он будет иметь гораздо более привлекательный вид, чем смалец, разлитый по ведрам в горячем виде.

КАК ОЧИСТИТЬ СМАЛЕЦ, ИМЕЯ ЛИШЬ ОБЫЧНЫЙ КОТЕЛ ДЛЯ ВЫТОПКИ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


После того как смалец был вытоплен, как описано выше, выполните следующую обработку: котел не должен быть заполнен смальцем доверху; при обработке очистителем он должен быть заполнен не более чем на три четверти.

Поместите термометр в смалец для измерения температуры. Если температура смальца ниже 200 градусов по Фаренгейту, добавьте на каждые 100 фунтов смальца 3 унции средства для очистки смальца производства компании Б. Хеллер и Ко., растворенного в одной кварте воды. Например, если в котле содержится 400 фунтов топленого смальца, добавьте 12 унций средства для очистки смальца, растворенного в одном галлоне воды.

Если температура смальца превышает 200 градусов по Фаренгейту, не добавляйте средство для очистки смальца и воду, а дайте смальцу постоять в течение получаса или около того, пока температура не опустится ниже 200 градусов.

Если средство для очистки смальца и воду добавить в смалец, когда его температура достигает 212 градусов по Фаренгейту, вода при попадании в смалец мгновенно превратится в пар, поскольку вода превращается в пар при этой температуре. Когда средство для очистки смальца и вода добавляются в слишком горячий смалец, он начнет пениться и выплескиваться через край; однако если смалец имеет температуру ниже 200 градусов по Фаренгейту и в него добавляются очиститель и вода, вскипания через край не произойдет.

После добавления средства для очистки смальца и воды возьмите лопатку и тщательно перемешайте смалец, чтобы средство для очистки равномерно распределилось по всему объему смальца; затем включите подачу пара или медленно разведите огонь, в зависимости от случая, и нагрейте смалец до 212 градусов по Фаренгейту. С того момента, как температура достигнет 212 градусов, смалец начнет пениться. Достигнув этой точки, нельзя оставлять его ни на минуту, так как при чрезмерном нагреве он выкипит через край котла; однако если находиться рядом в момент начала пенообразования и уменьшить огонь, он не выкипит, а лишь слегка вспенится, и большая часть примесей поднимется на поверхность смальца. Теперь прекратите нагрев, тщательно снимите все примеси с поверхности смальца и дайте ему отстояться в течение примерно двух часов — за это время вся вода и более мелкие примеси, не поднявшиеся наверх, отделятся от смальца и осядут на дно; вы будете удивлены тем количеством загрязнений, которое таким образом отделится от смальца.

Если в котле предусмотрен кран в нижней части, слейте воду и осевшие примеси, а затем спустите смалец. Если в котле нет отверстия внизу, счерпайте смалец сверху, стараясь не захватить воду, находящуюся на дне. Когда большая часть смальца будет удалена, оставшуюся часть, находящуюся близко к воде, можно вычерпать вместе с водой, переложить в ведро или кадку и дать застыть.

Смалец будет плавать на поверхности, и после застывания его можно легко снять с поверхности воды; его следует сохранить до следующей вытопки смальца, при которой перетопить его вместе со следующей партией.

Перед разливом смальца в ведра всегда полезно пропустить его через кусок марли для удаления мелких частиц отделившихся шкваров. Рекомендуется помещать смалец в холодильную камеру сразу после разлива в ведра для его застывания, что предотвратит отделение масла от стеарина.

ЕСЛИ У ВАС НЕТ ОТСТОЙНИКА, А ЕСТЬ ТОЛЬКО КОТЕЛ ДЛЯ ВЫТОПКИ И МЕШАЛКА, ОБРАЩАЙТЕСЬ СО СМАЛЬЦОМ СЛЕДУЮЩИМ ОБРАЗОМ:(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Во-первых: вытопите смалец в котле для вытопки и обработайте его средством для очистки смальца производства компании Б. Хеллер и Ко. так же, как указано выше. После обработки пропустите смалец через два или три слоя марли в мешалку. Дайте ему отстояться в мешалке в течение двух часов, затем слейте всю воду снизу и запустите мешалку. Смалец следует перемешивать до густоты крема, после чего он готов к разливу. Тем не менее мы рекомендуем перекладывать смалец из котла для вытопки в отстойник и давать ему отстояться, после чего спускать смалец из отстойника через кран, расположенный примерно на дюйм выше дна, в охладитель для смальца, и во время нахождения в охладителе перемешивать его до загустения. На дне отстойника всегда оседают мелкие частицы обугленной ткани, которые невозможно удалить никаким другим способом, и смалец будет белее и чище, если дать ему отстояться в отстойнике, а затем слить в охладитель.

ЕСЛИ У ВАС ИМЕЮТСЯ И ОТСТОЙНИК ДЛЯ СМАЛЬЦА, И МЕШАЛКА, ОБРАЩАЙТЕСЬ СО СМАЛЬЦОМ СЛЕДУЮЩИМ ОБРАЗОМ:(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)
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ОХЛАДИТЕЛЬ И МЕШАЛКА


Кампус упаковки или мясник, производящий сколько-нибудь значительное количество смальца котлов вытопки, должен иметь котел для вытопки, в котором смалец вытапливается, отстойник, в котором смалец отстаивается, и охладитель смальца с мешалкой в нем. Охладитель и мешалка должны быть с двойной рубашкой, чтобы в рубашку можно было подавать холодную воду для охлаждения смальца.

Оснащая предприятие отстойником и охладителем, мы советуем предусмотреть в отстойнике два крана: один в самом низу, а другой примерно в одном дюйме от дна. Тогда при сливе воды из отстойника ее следует спускать через самый нижний кран, а при сливе смальца в мешалку его следует спускать через кран, расположенный на дюйм выше дна. Таким образом, мелкие частицы, которые могут находиться в смальце, останутся на дне отстойника, в однодюймовом слое смальца, остающемся на дне отстойника. После того как весь смалец будет слит через верхний кран, то, что осталось между верхним краном и дном отстойника, следует спустить через нижний кран и сохранить до следующего раза вытопки смальца, после чего перетопить вместе со следующей партией.

После того как смалец был вытоплен и обработан в котле для вытопки средством для очистки смальца, отфильтруйте его через марлю в отстойник, дайте ему отстояться в течение двух часов, затем слейте всю воду через нижний кран. После слива воды слейте смалец из верхнего крана и снова пропустите через марлю в охладитель и мешалку. Запустите мешалку и дайте ей поработать до тех пор, пока смалец не станет густым и белым, как крем, после чего разлейте его по ведрам или каткам.

Хорошим способом установки отстойника, охладителя и мешалки является такое расположение, при котором отстойник устанавливается достаточно высоко на подставке над мешалкой, чтобы смалец мог самотеком перетекать из отстойника в мешалку. Охладитель и мешалка также должны располагаться на достаточном расстоянии от пола, чтобы смалец мог сливаться из них в ведра или кадки.

Надлежащее оснащение себя правильным оборудованием стоит очень недорого, и при правильной организации процесса изготовление смальца доставляет удовольствие и требует совсем немного труда.

КАК ОЧИСТИТЬ ТОПЛЕНЫЙ СМАЛЕЦ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Шаг первый: поместите 100 фунтов воды в котел для жира и добавьте к ней от одной четвертой до половины фунта средства для очистки смальца производства компании Б. Хеллер и Ко.; затем поверх воды выложите 100 фунтов топленого смальца.

Шаг второй: если используется паровой котел, включите подачу пара; если котел нагревается огнем, разожгите огонь; нагрев следует производить медленно и за ним необходимо внимательно следить, чтобы смалец не перегрелся и не закипел через край. Ни в коем случае нельзя загружать в котел больше смальца и воды, чем до половины его объема. Благодаря тому, что котел заполнен только наполовину, остается достаточно места для кипения и пенообразования смальца, что предотвращает его выплескивание через край котла.

Шаг третий: во время нагревания смальца находитесь непосредственно у котла, наблюдая за ним и постоянно помешивая.

Шаг четвертый: когда смалец начнет закипать, уменьшите огонь и дайте ему повариться на слабом огне от 10 до 15 минут, затем погасите огонь или перекройте пар и дайте смальцу отстояться в течение примерно трех часов; все примеси, поднявшиеся наверх, тщательно снимите шумовкой.

Шаг пятый: после трехчасового отстаивания смальца вся вода окажется на дне. Если котел снабжен краном в нижней части для слива воды, давайте воде вытекать медленно, пока она полностью не сойдет; если в котле нет отверстия внизу, снимите смалец шумовкой с поверхности воды и поместите его в охладитель смальца. Если у вас есть охладитель смальца с мешалкой, запустите мешалку и не выключайте ее, пока смалец не загустеет до кремообразного состояния; после этого он готов к разливу в ведра. Если у вас нет специальной мешалки, необходимо периодически перемешивать смалец вручную до загустения и кремообразной консистенции; перемешивайте его как можно интенсивнее до загустения, а затем разлейте по ведрам.

НЕОЧИЩЕННЫЙ СМАЛЕЦ.

Если смалец изготавливается без удаления примесей с помощью воды и нашего средства для очистки смальца, он прогоркнет при хранении в жаркую погоду, а по вкусу и степени чистоты и белизны будет уступать продукту, обработанному нашим средством в соответствии с приведенными выше инструкциями. Наше средство для очистки смальца нейтрализует свободные жирные кислоты в смальце, тем самым в значительной степени предотвращая прогоркание и помогая сохранять смалец свежим и чистым.

Смалец, приготовленный с использованием нашего средства для очистки смальца согласно вышеизложенным инструкциям, будет соответствовать требованиям различных законов о чистых пищевых продуктах.

КОМБИНИРОВАННЫЙ СМАЛЕЦ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


В южных штатах, где климат теплый, в смалец необходимо добавлять либо топленое сало (талоу), либо стеарин талоу, либо стеарин смальца для придания ему твердости, чтобы с ним вообще можно было работать.

Для приготовления комбинированного смальца сначала вытопите смалец и отожмите шквары, как указано выше; затем добавьте от 10 до 20 процентов талоу, стеарина талоу или стеарина смальца и перемешивайте до полного расплавления и тщательного смешивания со смальцем. Количество добавляемого талоу или стеарина зависит от климата, времени года, а также стоимости различных материалов.

После добавления указанных компонентов очистите смесь точно так же, как описано для работы с чистым смальцем. Однако комбинированный смалец перед розливом в ведра всегда следует перемешивать до загустения и кремообразного состояния. Если мешалки для смальца нет, его необходимо перемешивать вручную до затвердевания и остывания.

Добавление талоу, стеарина талоу или стеарина смальца в смалец для этой цели абсолютно законно, но такой смалец должен продаваться как комбинированный смалец. Его нельзя продавать как «чистый смалец», если в него добавлены эти ингредиенты.

СМЕСИ СМАЛЬЦА С ХЛОПЧАТОБУМАЖНЫМ МАСЛОМ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Для определенных целей добавление хлопчатникового масла в смалец предпочитается чистому смальцу, причем хлопчатниковое масло добавляется после того, как смалец очищен и готов к помещению в мешалку.

Для приготовления действительно хорошего комбинированного смальца абсолютно необходим охладитель с мешалкой, однако при его отсутствии можно обойтись непрерывным перемешиванием вручную, чтобы смалец и масло не расслаивались во время остывания.

При использовании хлопчатникового масла оно должно быть рафинированным, и чем выше степень его очистки, тем лучше получится смесь. Смалец всегда следует пропускать через марлю перед помещением в охладитель смальца, чтобы удалить любые мелкие частицы отделившихся шкваров, которые могут оставаться в смальце.

Рецептура приготовления комбинированного смальца с хлопчатниковым маслом варьируется в зависимости от относительной стоимости ингредиентов и желаемого качества смеси. Обычные смеси, имеющиеся на рынке и продаваемые в настоящее время под торговыми марками, которые вообще не содержат смальца, состоят из 80 процентов хлопчатникового масла и 20 процентов стеарина талоу (стеарин талоу представляет собой талоу с отжатым из него маслом). Мелкий мясник может приготовить эту смесь, используя 80 процентов хлопчатникового масла и 20 процентов топленого талоу, предварительно очищенного с помощью средства для очистки смальца производства компании Б. Хеллер и Ко.

Если требуется приготовить смесь более высокого качества, используйте меньше хлопчатникового масла и добавьте достаточное количество смальца для достижения требуемой себестоимости и качества.

Все подобные смеси должны продаваться как «комбинированный смалец», если в них добавлен смалец; если же смалец не добавлен, они должны продаваться как «заменители смальца». Эти препараты полностью легальны и соответствуют законам о чистых пищевых продуктах при условии, что они маркируются и продаются под своими настоящими наименованиями, однако никто не должен изготавливать смесь смальца или имитацию смальца и продавать ее под видом чистого смальца.

РАФИНИРОВАНИЕ СМАЛЬЦА С ПОМОЩЬЮ ФУЛЛЕРОВОЙ ЗЕМЛИ.

МЕТОД РАФИНИРОВАНИЯ СМАЛЬЦА, ИСПОЛЬЗУЕМЫЙ НА КРУПНЫХ МЯСОКОМБИНАТАХ.(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Крупные мясокомбинаты повсеместно рафинируют смалец и талоу с помощью процесса с использованием фуллеровой земли, и в интересах мелких предприятий, которые хотели бы знать, как это делается, мы приводим полные инструкции, хотя малому предприятию вряд ли по карману установка оборудования для этого процесса, поскольку для рафинирования смальца и талоу таким способом требуется квалифицированный специалист. Если предприятие производит недостаточное количество смальца и талоу, чтобы содержать отдельного работника для этой цели, установка линии рафинирования не окупится; она состоит из следующего оборудования: приемный котел, представляющий собой большую открытую емкость со змеевиками для просушки смальца (подойдет и большой котел с рубашкой); котел для глины, представляющий собой емкость со змеевиками для нагрева смальца и воздушной трубой на дне, соединенной с воздушным компрессором; охладитель смальца с мешалкой для охлаждения и перемешивания смальца в процессе выдержки с целью достижения его полной однородности; насос, воздушный компрессор и фильтр-пресс. Комплект оборудования стандартного размера обойдется в сумму от 2 000 до 3 000 долларов.

Сначала смалец, талоу или хлопчатниковое масло, именуемые сырьем, загружаются в котел для глины. Котел для глины представляет собой просто железную рубашку со змеевиком на дне, через который нагнетается воздух. В этот котел добавляется фуллерова земля. На каждые 100 фунтов сырья добавляется от одного до двух фунтов фуллеровой земли; количество зависит от сорта сырья. Перед обработкой сырья проводят небольшой тест следующим образом. Небольшое количество нагревают; в одну часть добавляют один процент глины, в другую часть — 1,5 процента, а в третью — два процента. Тщательно смешайте каждую порцию, поместите их в воронку на фильтровальную бумагу и дайте профильтроваться. Исследуя эти образцы, можно определить, сколько земли следует использовать для сырья в котле. Эту процедуру необходимо выполнять при изменении сырья. Разумеется, когда смалец, талоу или масло поступают стабильного качества, проводить испытания необязательно, но при смене сырья перед обработкой всегда целесообразно делать пробу по той причине, что избыток фуллеровой земли придает смальцу нежелательный вкус. Прежде чем сырье любого типа можно будет обрабатывать фуллеровой землей, из него должна быть полностью удалена влага; смалец обычно содержит от двух до трех процентов влаги, а очень часто и значительно больше, поэтому его необходимо нагревать в котле с рубашкой до полного испарения воды. Если в смальце присутствует вода, фуллерова земля воздействует в первую очередь на нее, а на смалец влияния не оказывает, так как влажная фуллерова земля абсолютно никак не действует на смалец. При добавлении фуллеровой земли в смалец его температура должна составлять 155 градусов; талоу должно иметь температуру 185 градусов, а хлопчатниковое масло — 140 градусов. По достижении требуемой температуры отрегулируйте подачу пара так, чтобы температура оставалась постоянной, включите подачу воздуха, и когда он будет сильно дуть, добавьте фуллерову землю и продувайте в течение примерно 20 минут; затем запустите нагнетательный насос и прокачайте сырье через фильтр-пресс. Если сырье имеет высокое качество и используется лишь небольшой процент фуллеровой земли, его можно накачивать непосредственно в приемный котел, но если используется большой процент фуллеровой земли, рекомендуется пустить смалец обратно в котел для глины и продолжать прогонять его через фильтр и перекачивать по кругу до полной осветленности; после этого дать ему стечь в приемный котел.

При использовании низкосортного сырья для его рафинирования иногда применяется до четырех и пяти процентов фуллеровой земли, однако использовать такое большое количество не рекомендуется, поскольку глина выделяет запах, который сырье иногда впитывает. Всегда используйте минимальное количество глины, которое, по здравому суждению, справится с задачей, а если после прогонки через фильтр результат неудовлетворительный, добавьте еще глины и отфильтруйте повторно.

Для приготовления комбинированного смальца обрабатывайте различные виды сырья по отдельности, спускайте их в разные емкости, а затем смешивайте. После помещения их в приемную емкость или смесительный бак рекомендуется перемешивать их путем подачи воздуха в нижнюю часть котла, содержащего смалец, талоу и масло; это обеспечит даже лучшее перемешивание, чем любой известный нам процесс или метод. Количество или тип используемого сырья зависит от времени года, а также от вида и количества продукции, которую вы хотите получить. Равные части талоу, смальца и масла образуют очень хорошую смесь. Все салфетки для фильтр-пресса следует мыть ежедневно после использования, так как они должны содержаться в идеальной чистоте; чем чище, тем лучше.

После тщательного смешивания комбинированного смальца его необходимо поместить в мешалку и перемешивать до кремообразной густоты перед розливом в ведра.

КАК СДЕЛАТЬ ТАЛОУ БЕЛЫМ, БЕЗЗАПИСНЫМ, КРУПЧАТЫМ И МЯГКИМ ПО КОНСИСТЕНЦИИ, ПОХОЖИМ НА СМАЛЕЦ(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Вытопить талоу так, чтобы оно имело очень светлый цвет (по сути, было почти белым) и одновременно было крупитчатым и мягким, как смалец, — дело несложное, если выполнять следующие инструкции. При такой вытопке талоу будет продаваться по хорошей цене, поскольку оно будет полностью избавлено от запаха талоу и отлично подойдет для выпечки. Талоу, вытопленное в соответствии с этими инструкциями, можно смешивать со смальцем, и оно даже улучшит смалец. Но продавать его следует под его собственным наименованием.

Возьмите говяжий внутренний жир (суэт) и весь говяжий жир, срезанный со стейков и других отрубов, и пропустите его через измельчитель, измельчая очень мелко. Благодаря этому он станет мягким и липким, так что из него можно будет скатывать небольшие шарики диаметром примерно от полутора до двух дюймов. Пока это делается, заполните котел для вытопки водой наполовину, растворив в воде примерно две унции средства для очистки смальца на каждые 100 фунтов вытапливаемого талоу, и доведите до кипения. Пока вода кипит, маленькие шарики талоу следует помещать на поверхность воды до тех пор, пока их не наберется достаточно для образования слоя толщиной в три-четыре дюйма, но не более. После того как талоу вытопится из шариков, нагрев следует отключить, а талоу дать остыть. Как только кипение прекратится, все шквары, находящиеся на поверхности, следует собрать шумовкой, переложить в пресс и отжать. Талоу, находящееся на поверхности, следует собрать шумовкой и разложить по ведрам. Следует соблюдать осторожность, чтобы вместе с горячим талоу не захватить воду. Жир, оставшийся на воде, можно оставить там до застывания, после чего снять, при желании расплавить и разлить по ведрам. Преимущество вытопки талоу таким способом заключается в предотвращении его чрезмерного нагрева, что предохраняет его от потемнения; кроме того, вода и средство для очистки смальца очищают талоу и удаляют его специфический запах.

Любой мясник может создать большой спрос на талоу домашней вытопки при его подготовке таким образом. На самом деле покупателям настолько понравится это талоу, что он не сможет удовлетворить спрос. Как правило, мясник продает свое талоу невытопленным по низкой цене, но если он вытопит его самостоятельно и тщательно выполнит вышеуказанные инструкции, он сможет продавать талоу по меньшей мере по 10–12 центов за фунт благодаря тому, что талоу, вытопленное таким способом, представляет собой превосходный жир для кулинарных целей. Мы считаем, что оно намного лучше смальца.

КАТФУТОВОЕ МАСЛО (НЕАТСФУТАКВА).(Запатентовано; перепечатка воспрещается.)


Катфутовое масло изготавливается простым кипячением коровьих ног в водяной бане в открытом котле. Масло выделится из ног и всплывет на поверхность воды. После того как масло будет выварено из ног, их следует извлечь из котла шумовкой. Затем масло следует обработать нашим средством для очистки смальца точно так же, как указано для обработки смальца. Просто дайте воде и жиру остыть до 200 градусов по Фаренгейту или ниже и на каждые 100 фунтов масла добавьте около четырех унций нашего средства для очистки смальца, растворенного в кварте воды. Тщательно перемешайте воду, средство для очистки смальца и катфутовое масло, после чего разожгите огонь и доведите до кипения. Снимите пену и примеси, которые могут подняться на поверхность, затем погасите огонь и дайте отстояться около двух часов; после этого снимите масло с поверхности воды, и вы получите подлинное, свежее и рафинированное катфутовое масло.
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Мясники в небольших городах часто считают удобным производить убой скота в сельской местности, где он приобретается. Чтобы учесть такие случаи, мы предлагаем следующие указания по убою крупного рогатого скота, свиней и овец, которые, несомненно, окажутся полезными и наглядными.

Абсолютно необходимо, чтобы на мясо забивались только здоровые животные. Не столь важно, чтобы скот был жирным, хотя никто не может ожидать наилучших результатов от тощих животных, но поскольку существует спрос на все сорта мяса, требования к упитанности не столь строги, как к здоровью.

В случае травмированных животных, с ушибленными ребрами, сломанными конечностями и т. д., мясо непригодно в пищу, если скот не был забит сразу же после получения травм.

ВОЗРАСТ ДЛЯ УБОЯ.

Широко известен факт, что мясо старых животных жестче, чем молодых. Мясо молодых животных часто не имеет выраженного вкуса и не отличается плотностью. Старое животное в надлежащем состоянии и хорошем здоровье предпочтительно в качестве еды по сравнению с более молодым в худшей кондиции.

Крупный рогатый скот при правильном откорме пригоден на говядину в возрасте от 12 до 24 месяцев, хотя мясо таких животных часто лишено вкуса, особенно если они содержались на плохих кормах. Лучшее мясо получают от взрослых бычков в возрасте 30–40 месяцев. Теленка не следует забивать ранее четырехнедельного возраста, и своего наилучшего качества он достигает примерно в восьминедельном возрасте. Во многих штатах действует закон, конфискующий телятину, предлагаемую на рынке в возрасте до шести недель.

Поросят можно использовать после шести недель, но наиболее выгодный возраст для убоя свиней — от восьми месяцев до одного года.

Овец можно использовать в возрасте от 3 до 4 месяцев, но наилучшего качества они достигают в возрасте от восьми до двенадцати месяцев.

ПОДГОТОВКА К УБОЮ.

Опыт подсказывает, что животное, предназначенное для убоя, следует выдерживать без корма в течение двадцати четырех — тридцати шести часов перед убоем. При содержании на полном рационе организм переполняется, и кровь, насыщенная усвоенными питательными веществами, нагнетается к окончаниям капилляров. При обескровливании животного невозможно полностью слить кровь из вен, в результате чего получается туша с красноватым, непривлекательным оттенком. Кроме того, пища в желудке разлагается очень быстро после убоя животного. Если разделка происходит медленно, как это неизбежно на ферме, газы, выделяющиеся из желудка, часто придают мясу посторонний привкус. Воду полезно давать вволю вплоть до момента убоя, так как это помогает поддерживать нормальную температуру и способствует очищению организма, что приводит к получению туши более красивой окраски.

Естественно, что состояние животных перед убоем оказывает определяющее влияние на сроки хранения мяса. Не должно быть возбуждения, достаточного для повышения температуры тела. Возбуждение вызывает лихорадку, препятствует надлежащему оттоку крови из кровеносных сосудов и, если оно сильно выражено, приводит к закисанию мяса вскоре после разделки. Ни одно животное нельзя забивать после длительного перегона или быстрого бега по пастбищу. В таких случаях всегда лучше дать животному отдохнуть ночь, чем рисковать порчей мяса. Мясо перегретого и затем забитого животного обычно имеет темный цвет и нередко приобретает кислый запах уже через несколько часов после разделки. Ушибы вызывают скопление крови в пораженных участках тела, что часто приводит к потере значительной части туши. 24-часовое голодание, достаточное количество воды, бережное обращение и отдых необходимы для того, чтобы мясо находилось в наилучшем состоянии для немедленного употребления или посола.

УБОЙ И РАЗДЕЛКА КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА.


[image: ]
Рис. 2 — Говядина: демонстрация способа фиксации для оглушения. Точка пересечения пунктирных линий указывает место для удара.


Первым шагом при убое является фиксация животного таким образом, чтобы оно ни при каких обстоятельствах не могло вырваться. Используйте веревку диаметром один дюйм. Сделайте скользящую петлю на одном конце с узлом на таком расстоянии от петлы, которое предотвращает удушение при затягивании, но в то же время позволяет петле затягиваться настолько плотно, чтобы исключить опасность побега в случае ослабления веревки. Если у животного есть рога, накиньте петлю на голову, позади уха и рога с правой стороны, но перед рогом с левой стороны головы. Эта операция оставляет всю лицевую часть головы животного открытой и не затягивается на горле. Если забивается животное без рогов или комолое, разумеется, потребуется накинуть петлю на шею. Закрепите обычный блок на столбе или дереве близко к земле, к полу амбара или обвязке, пропустите через него веревку и опустите голову животного как можно ниже к блоку.

Нанесите сильный удар в центр лба в точке пересечения линий, идущих от основания рогов к глазам. Стрельба дает тот же эффект, что и оглушение, и к ней можно прибегать. Часто, когда животное нельзя подвести к блоку, возникает необходимость применить стрельбу. При стрельбе используйте только винтовку хорошего калибра.

Обескровьте животное немедленно путем нанесения укола непосредственно перед грудной костью, как показано на рис. 3. Встаньте перед животным спиной к его туловищу, подобно кузнецу, подковывающему лошадь. Просунув руки вниз между передними ногами, вскройте кожу от грудной кости по направлению к подбородку на расстояние 10–12 дюймов, используя обычный нож для шкурения. Введите ножа обухом к грудной кости и острием, направленным к позвоночнику в верхней части лопаток, делая разрез прямо под трахеей глубиной около 5–6 дюймов в месте соединения яремной вены у ключицы; если в этой точке перерезать вену, кровь будет вытекать быстро. При слишком глубоком уколе будет проколота плевра, и кровь хлынет в грудную полость, что испортит тушу кровью. Требуется практика, чтобы стать экспертом в обескровливании говядины. Не требуется столько мастерства, чтобы просто перерезать животному горло позади челюстей, однако время, необходимое для обескровливания, в этом случае значительно больше, а кровопускание менее полное.

СНЯТИЕ ШКУРЫ И РАЗДЕЙКА.

Приступайте к снятию шкуры немедленно, пока туша лежит на боку, разрезая шкуру по лицевой части от головы до носа, как показано на рис. 4. Снимите шкуру с лица назад через глаза с обеих сторон и вниз по щекам, подрезая вокруг основания рогов так, чтобы уши остались на шкуре. Разрежьте шкуру по горлу до соединения с разрезом, сделанным при обескровливании. Подрежьте шкуру слегка по бокам шеи и вниз до челюстей. Теперь удалите голову, сделав разрез сразу позади челюстей в направлении углубления позади головы, как показано на рис. 5. Атлантозатылочный сустав находится в этом месте, и его можно легко разъединить ножом.
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Рис. 3 — Говядина: место для укола и способ выполнения укола.


На этом этапе тушу следует перекатить на спину и зафиксировать в этом положении с помощью небольшой прочной палки длиной, скажем, 18 дюймов, с острыми шипами на обоих концах. Вставьте один конец в грудинку, а другой в пол или землю. Это удержит тушу в нужном положении. Затем разрежьте шкуру по задней поверхности четырех ног от межпальцевых копытцев до точки на три-четыре дюйма выше колен. Обрежьте шкуру вокруг голени и колена, разъединяя колено по самому нижнему суставу, как показано на рис. 6, и снимите шкуру полностью до самого копыта.
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Рис. 4. Говядина: снятие шкуры с головы, иллюстрация начала процесса.


Грудинку и предплечья не следует снимать до тех пор, пока туша не будет подвешена. Теперь сделайте разрез поперек сухожилия над задней бабкой, разделяя шкуру от прибылых пальцев до скакательного сустава вверх по задней части бедра до точки на расстоянии от четырех до шести дюймов позади скротума или вымени. Снимите шкуру со скакательного сустава и голени, удалив ногу, как показано на рис. 7. При разрезании шкуры на бедре поверните нож плашмя лезвием вверх, чтобы не порезать мякоть. Пока задняя нога оттянута вперед, шкуру с нее сдирают вниз по задней части нижней половины бедра, но не снимайте шкуру с внешней стороны бедра до тех пор, пока задняя часть туши не будет поднята. После того как шкура с ног снята, разрежьте ее на туше по средней линии от груди до прямой кишки.
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Рис. 5. Говядина: удаление головы.
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Рис. 6. Говядина: демонстрация способа разъединения передней ноги и снятия шкуры с голяшки.


Теперь начните с пашин и сдирайте шкуру вдоль средней линии, пока бок не будет аккуратно подрезан. Удерживая острый нож плашмя к поверхности при туго натянутой шкуре, снимите ее вниз по бокам уверенными движениями ножа сверху вниз, как показано на рис. 8. Однако необходимо, чтобы шкура была натянута туго и без складкок. Следует позаботиться о том, чтобы на брюшине туши остался слой мышц, так как это улучшает ее сохранность. При разделке боков говядины обычно доходят почти до позвоночника, оставляя шкуру прикрепленной на бедрах и плечах; снимите штуру с ягодицы и как можно ниже по крупу, всегда избегая порезов мяса или разрыва покрывающей его оболочки. Во время снятия шкуры под рукой должны быть грубая ткань и ведро с горячей водой, чтобы быстро удалять с поверхности пятна крови, однако ткань должна быть почти сухой, поскольку чем меньше воды используется, тем лучше. Вскройте тушу по брюху и вытяните тонкий кишечник на одну сторону. При вскрытии грудинки и таза используйте пилу или острый топорик. После поднятия трахеи и брюха и подрезания плевры и диафрагмы вдоль нижней части полости туша будет готова к подъему.
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Рис. 7. Говядина: разъединение суставов задней ноги.


На рис. 9 показана туша, готовая к подъему, а на рис. 11 изображен блок с талями, закрепленный на туше перед ее подъемом.
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Рис. 8. Говядина: «Снятие шкуры с боков»; нож удерживается плашмя против туго натянутой шкуры.


Когда туша будет поднята на удобную высоту, снимите шкуру с бедра, крупа и тазобедренной части. Находясь в таком положении, целесообразно высвободить прямую кишку и тонкий кишечник, позволив им опуститься вниз поверх желудка. Жировую прослойку, таз и почечный жир нельзя смещать или повреждать. Кишечник можно отделить от печени, с которой он соединен, с помощью ножа. Желудок прикреплен к спинке с левой стороны, его можно оторвать. Дайте ему упасть на землю и отрежьте или стяните пищевод. Туша в этот момент показана на рис. 11. Теперь приподнимите тушу немного выше и извлеките печень, предварительно удалив желчный пузырь. Затем удалите диафрагму, легкие, сердце и завершите снятие шкуры с плеч, предплечий и шеи, как показано на рис. 12. Губкой смойте всю грязь и кровь с помощью ткани, разрежьте тушу пополам с помощью пилы, тесака или острого топорика, вымойте внутреннюю полость грудной клетки и насухо вытрите ее.
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Рис. 9. Говядина: готова к подъему. Грудь, предплечья и шея остаются покрытыми для защиты мяса до подъема туши.
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Рис. 11. Говядина: удаление желудка и кишечника.


Обрежьте все кровавые вены и лохматые куски шеи и оставьте говядину остывать перед разделением на полутуши или четвертины.
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Рис. 12. Говядина: снятие шкуры с плеч и предплечий.
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Рис. 13. Говядина подвешена в недоступном для животных месте для охлаждения.


На рис. 13 показана готовая туша, висящая высоко и охлаждающаяся.

УБОЙ И СХЕМА РАЗДЕЛКИ БАРАНИНЫ.
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Рис. 14. Способ обескровливания овцы.


Если овца старая, ее следует оглушить. Если молодая, вывих шейных позвонков после перерезания горла служит той же цели. Это достигается помещением одной руки на макушку головы, а другой под подбородок с резким скручиванием вверх. Положите овцу на бок на платформу так, чтобы ее голова свисала за край. Захватите подбородок левой рукой и вонзите нож в шею позади челюсти, повернув режущую кромку ножа по направлению к позвоночнику и прорезав мякоть до кости. При этом невозможно перерезать трахею. (См. рис. 14).
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Рис. 15. «Зачистка ног» у овцы.


Разрежьте шкуру по задней поверхности передней ноги от прибылых пальцев чуть выше колена. (См. рис. 15). Вскройте шкуру вдоль трахеи от груди до подбородка, начиная слегка с боков шеи. Разрежьте шкуру по задней поверхности задней ноги по средней линии и снимите шкуру с ягодицы. Приподнимите шкуру над выменем или мошонкой и пашинами. Снимите шкуру вокруг скакательных суставов и вниз до копыт, отрезая нижние части ног по суставам пальцев. Проведите нож между сухожилием и костью на задней части подбородка и свяжите ноги вместе чуть выше путового сустава. Не снимайте шкуру с ног выше скакательного сустава до тех пор, пока туша не будет подвешена.
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Рис. 16. Сдирание шкуры кулаком.


Подвесьте овцу за задние ноги, разрежьте шкуру по средней линии; начните с грудинки и «сдерите шкуру кулаком». Это делается путем прочного захвата края шкуры одной рукой, ее тугого натягивания и работы другой рукой со сжатым кулаком между шкурой и телом, проводя ею по передней части туловища вниз, а затем вверх и назад по задней части и ногам. Не рекомендуется двигаться вниз по шкуре задних ног, так как это приведет к разрыву оболочки. Шерсть всегда следует отводить от мяса из соображений гигиены, а шкуру на ногах следует оттягивать от туши, а не по направлению к ней. Когда шкура будет отделена на боках и спине, ее следует стянуть вниз по шее и отрезать близко к ушам. Удалите голову без снятия шкуры, перерезав атлантозатылочный сустав.

ПОТРОШЕНИЕ.


[image: ]
Рис. 17. Удаление внутренних органов овцы.


Удалите внутренности, обрезав прямую кишку по кругу и позволив ей опуститься внутрь, но не разделяйте тазовые кости. Вскройте линию брюха от мошонки или вымени до грудины; извлеките желудок и кишечник, оставляя печень прикрепленной к диафрагме. Не рекомендуется разделять грудину. Просуньте руку в тазовую полость и вытащите мочевой пузырь. Удалите всю кровь и грязь с туши с помощью грубой ткани, отжатой в горячей воде. Подогните передние ноги и заправьте небольшое сухожилие, обнаруженное при разрезании мясистой части предплечий, в суставы голеностопа.

УБОЙ И РАЗДЕЛКА СВИНЕЙ.
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Рис. 18. Способ удержания и обескровливания свиньи.


Хороший нож для обескровливания, свиной крюк, скребки, бочка или корыто для ошпаривания и удобное место для работы — вот основные необходимые принадлежности. Установите бочку под правильным наклоном открытым концом к столу или платформе соответствующей высоты, надежно закрепив днище; желательно, но не обязательно иметь прочные тали, созданные для этой цели. Свиней не следует волновать или перегревать, а при их ловке и опрокидывании необходимо избегать ушибов. Тем не менее, перед обескровливанием не обязательно оглушать свиней. На бойнях их обычно подвешивают за одну заднюю ногу. Если подъемных приспособлений нет, положите свинью на спину и удерживайте ее в таком положении до проведения убоя. Двое мужчин могут справиться со свиньей, если будут действовать с умом. Просунув руки под животное — один под переднюю ногу, а другой под заднюю, — они могут легко перевернуть крупную свинью на спину. Один человек, стоящий верхом на туше, прижав ступни вплотную к бокам и удерживая ее передние ноги, может контролировать животное, пока другой производит убой.
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Рис. 19. Ошпаривание свиньи. Обратите внимание на расположение.




Нож должен быть длиной восемь дюймов, с прямым и узким лезвием, его вонзают в горло свиньи непосредственно перед грудиной, направляя кончик к корню хвоста и удерживая на линии позвоночника. Это необходимо во избежание прорезания между ребрами и плечами, что привело бы к застою крови там с последующими потерями при обрезке плеча. Когда нож вонзлен на шесть-восемь дюймов, в зависимости от размера свиньи, быстро поверните нож в сторону и извлеките его. Артерии, которые необходимо перерезать, проходят близко друг к другу сразу за грудиной, и обе они перерезаются при повороте ножа, при условии, что лезвие острое у кончика.

Вода для ошпаривания при нагревании в помещении должна кипеть при снятии с плиты. Если ее налить в холодную бочку, температура будет как раз подходящей, когда свинья будет готова к ошпариванию. Во время процесса ошпаривания температура воды должна составлять от 185 до 195 градусов, если чан для ошпаривания вмещает воды только на одну свинью. Вода температурой 150 градусов ошпарит свинью, но, разумеется, потребуется больше времени. На крупных мясокомбинатах, где используется большой чан и в воду постоянно подается пар, температура воды поддерживается на уровне 150 градусов. Слишком горячая вода может причинить больше хлопот, чем слишком холодная, и по этой причине всегда лучше иметь под рукой термометр. Разумеется, температуру можно снизить, добавив немного холодной воды. Свинью нельзя ошпаривать до того, как она околела, иначе кровь в мелких кровеносных сосудах вблизи поверхности кожи свернется и придаст туше красноватый оттенок.

Чтобы волосы легко удалялись, а кожа свиньи очищалась и освобождалась от всей жирной грязи, образующей налет на коже всех свиней, всегда следует использовать наше средство для ошпаривания свиней Hog-Scald. Свиньи, ошпаренные с помощью Hog-Scald, не требуют сильного нагрева для размягчения щетины, на их очистку уходит значительно меньше труда, а туши выглядят намного привлекательнее, и шкура солится и коптится лучше, чем без его применения. Ни один фермер или мясник не станет разделывать свиней без Hog-Scald, попробовав его в деле. Описание и прайс-лист на Hog-Scald см. на стр. 278.
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Рис. 20. Удобный способ подвешивания свиньи.


Во время ошпаривания тушу следует постоянно двигать во избежание ожога кожи. В процессе ошпаривания свинью следует периодически вытягивать из воды на воздух, проверяя состояние щетины. Когда и щетина, и налет начинают легко сходить с кожи, ошпаривание завершено. Извлеките тушу из воды и приступайте к соскабливанию. Голову и ноги следует очищать в первую очередь, так как они плохо очищаются в остывшем виде. Используйте скребок-«подсвечник» на голове. Если у вас нет этого инструмента, пользуйтесь руками и ножом. Стопы и ноги легко очищаются крепким захватом руками с их скручиванием в стороны и назад; мелкую щетину на теле выдергивайте вручную, а налет и тонкие волосы удаляйте скребком, длинным ножом для кукурузы или другим инструментом. Вымойте всю тушу горячей водой и побрейте ее острым ножом. Вставьте палку под сухожилия скакательного сустава и подвесьте свинью.

Обмойте тушу горячей водой, сбрейте оставшиеся участки и ополосните холодной водой. Иногда свинья оказывается слишком большой для ошпаривания в бочке. Накройте ее плотным слоем одеял или мешков с небольшим количеством отрубей, полейте горячей водой, и щетина легко отойдет.

ПОТРОШЕНИЕ СВИНЕЙ.
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Потрошение свиньи


Разрежьте свинью между задними ногами, разделив кости ножом. Проведите ножом вниз по линии брюха, направляя его правой рукой и защищая острие пальцами левой руки, тем самым избегая риска повреждения кишечника. Расколите грудину ножом или топориком и сделайте разрез вниз через место убоя до подбородка. Обрежьте прямую кишку по кругу и тяните вниз до тех пор, пока не дойдете до почек, используя нож по мере необходимости для перерезания связок, прикрепленных к спине. Не трогайте почки и покрывающий их жир, за исключением жаркой погоды, когда внутренний жир можно удалить для более быстрого и тщательного охлаждения. Извлеките желудок и кишечник. Желчный пузырь лежит на виду на печени и прикреплен к диафрагме и печеночной вене. Его следует оторвать, предварительно подрезав ножом верхний конец. Избегайте попадания содержимого на мясо. Просуньте пальцы под печень и вытяните ее. Перережьте артерию, идущую вдоль позвоночника, и подрежьте диафрагму по кругу, удалив их вместе с комплексом внутренних органов (сердцем, легкими, печенью и пищеводом). Раскройте челюсть и вставьте небольшой брусок для обеспечения свободного стока жидкостей. Смойте всю кровь холодной водой и просушите грубой тканью. В жаркую погоду позвоночник следует распилить для облегчения охлаждения. Жир с кишечника следует удалить до того, как он остынет. Он обладает резким вкусом и не должен смешиваться с внутренним жиром при вытопке.

ОЧИСТКА ЧЕРЕВ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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ОЧИСТКА ЧЕРЕВ


Т те, кто берется за очистку черевов, испытывают большие трудности с приданием им белизны, и многие прибегают к извести и другим способам как для их отбеливания, так и для удаления жира. Несмотря на все подобные усилия, черевы остаются темными и непривлекательными. Причина многих из этих трудностей заключается в том, что черевы ненадлежащим образом вымыты и очищены при первой обработке. Черевы следует тщательно промыть в трех разных водах. Затем с внешней стороны следует соскрести жир. Воду также необходимо пропустить через черевы, и их следует вывернуть наизнанку, чтобы они были тщательно промыты и очищены. После того как черевы будут безупречно вымыты и отскребены таким образом, их следует подвергнуть сухой засолке, пересыпав большим количеством соли. Обработанные таким образом черевы сохранят свежесть и белый цвет.

ОБРАБОТКА ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Правильная обработка шкур забитых животных с целью получения за них наилучшей возможной цены и предотвращения чрезмерной усушки до их реализации — это важнейший вопрос, требующий пристального внимания мясника.

Прежде всего следует помнить, что шкуру животного легко серьезно повредить еще до убоя, подгоняя его шестом. Разумеется, этого всегда следует избегать.

На убойном цеху следует поддерживать максимальную чистоту. Если на полу есть кровь и она попадает на шерсть и остается там, то при штабелировании шкур эта кровь соприкасается с мездровой стороной лежащей рядом шкуры и образует пятно, которое сильно ухудшает внешний вид шкуры. Содержа шкуры в абсолютно чистом от крови виде, вы улучшаете их внешний вид и получаете за них более высокую цену.

Предельное внимание следует уделить снятию шкуры, чтобы не оставлять порезов, так как это значительно снижает ценность шкур для кожевника. Хороший, аккуратный шкуросъемщик стоит мяснику, забивающему много скота, на несколько долларов в неделю больше, чем работник, небрежно выполняющий свою работу. (Шкуру нужно снимать с животного настолько аккуратно, чтобы в готовом для кожевника виде она выглядела так, будто ее состругали с туши — настолько она должна быть свободна от порезов и повреждений).

ПРАВИЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Это момент чрезвычайной важности. Если большое количество шкур хранится на складе в течение некоторого времени перед отправкой, разница в усушке между шкурами, которые хранятся правильно, и теми, которые хранятся ненадлежащим образом, очень велика. Бережное хранение и обращение со шкурами всегда окупят затраченные время и усилия не только в весе шкур, но и в том состоянии, в котором они поступают в продажу.

Шкуры следует хранить в как можно более прохладном помещении, при этом все окна и двери должны быть закрыты во избежание циркуляции воздуха.

СОЛЬ, ИСПОЛЬЗУЕМАЯ ДЛЯ ЗАСОЛКИ ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Лучшей солью для этой цели является дробленая каменная соль. Крупные комья соли нежелательны, так как они оставляют вмятины на шкурах в местах их плотного прилегания друг к другу, что ухудшает их внешний вид в глазах покупателя.

Одна часть мелкой соли на три части дробшеной каменной соли составляет отличную смесь для засолки шкур, поскольку мелкая соль быстро растворяется и образует на шкуре влагу, которая впитывается ею.

При повторном использовании старой соли для засолки шкур всегда добавляйте к ней примерно одну треть новой соли, так как это дает гораздо лучшие результаты. Около одной трети соли расходуется при посоле шкур, поэтому при добавлении каждый раз трети свежей соли общий объем соли поддерживается на прежнем уровне. Всегда держите соль в максимально чистом виде. Если в ней много грязи или навоза, они обесцветят шкуры, и те будут хуже выглядеть перед покупателем.

КОЛИЧЕСТВО СОЛИ ДЛЯ ЗАСОЛКИ ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


На крупных мясокомбинатах на каждую шкуру расходуется около 35 фунтов соли. Заготовители обнаружили, что при использовании такого количества они добиваются лучших результатов, чем при меньшем расходе. Лишь немногие сельские мясники используют столько соли для шкур, но им было бы весьма выгодно расходовать около 100 фунтов соли на каждые три шкуры. При применении правильного количества соли, описанного выше, ее можно использовать многократно с потерей примерно одной трети при каждом применении. Мяснику гораздо выгоднее вложить больше денег в соль и обеспечить шкурам необходимое количество соли, так как он сэкономит на чрезмерной усушке шкур, стоимость которой превысит затраты на соль.

ПРАВИЛА УКЛАДКИ ШКУР В ШТАБЕЛИ ПРИ ЗАСОЛКЕ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Одной из важнейших особенностей посола шкур является способ их укладки в штабели при посоле. Шкуры должны быть сложены так, чтобы они лежали абсолютно ровно, а соль должна быть распределена по каждому участку шкуры. Мездровая сторона должна быть обращена вверх, а соль должна быть равномерно втерта в них. Шкуры можно укладывать в штабели высотой около двух футов. Ноги шкуры должны лежать ровно и распрямленно, чтобы соль попадала во все складки. Края штабеля шкур по всему периметру должны быть чуть выше его центра, чтобы естественная влага, выделяемая шкурой, и сухая соль оставались на них. Если шкуры солятся на наклонном полу или уложены небрежно так, что лежат с наклоном, рассол, состоящий из влаги сырой шкуры и соли, будет стекать, и процент потерь от усушки окажется высоким.

СРОКИ ВЫДЕРЖКИ ШКУР В ПОСОЛЕ.

Шкуры должны лежать в штабеле с солью от 25 до 30 дней, чтобы полностью просолиться и быть готовыми к отправке.

ОБРЕЗКА СВЕЖИХ ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)


Перед засолкой шкур следует отрезать кисть хвоста и все свисающие края шкуры. Основание ушей также следует надрезать; если шкуры закладываются в посол без учета этого момента, штабель получается очень неровным из-за толщины ушей, и соль не успевает должным образом проникнуть в них, из-за чего они могут испортиться. Небрежно оставленные на шкурах кусочки мяса и излишки жира необходимо срезать. Шкуры нельзя солить ранее чем через пять или более часов после убоя животного, и их нельзя складывать плотно друг к другу, так как это помешает выходу животного тепла. Если шкуры засаливаются с оставшимся в них животным теплом, очень часто происходит сползание шерсти, что приводит к получению шкур 2-го сорта.

ЗАСОЛКА КИСТЕЙ ХВОСТОВ.

Кисти хвостов следует разложить на полу для полного остывания. После того как они полностью остынут, их можно сложить в кучу и пересыпать солью так, чтобы они были полностью покрыты. Чем больше соли насыпано сверху, тем лучше, так как они очень легко портятся.

ВЫДЕЛКА ШКУР. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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Выделка шкур


Мясники могут легко выделывать шкуры овец, коз, крупного рогатого скота и телят с помощью Таналина, причем они часто могут приобретать прекрасные шкуры диких животных, которые также поддаются простой выделке. Выделывая необычные шкуры, которые мясник часто может заполучить, он может продать их в три-четыре раза дороже суммы, выручаемой при продаже заготовителю шкур.

ИНСТРУКЦИЯ ПО ВЫДЕЛКЕ ШКУР.

Во-первых: — Взвесив шкуры, замочите их в чистой холодной воде: свежие или засоленные шкуры на 24 часа, а высушенные на воздухе — не менее чем на 48 часов. Затем соскребите весь жир тупым инструментом, таким как шпатель или острый брусок из твердого дерева. После этого тщательно промойте обе стороны шкуры холодной водой.

Во-вторых: — На каждые 30 фунтов шкур используйте 2-фунтовую упаковку Таналина и 4 фунта соли. Растворите 2 фунта Таналина и 4 фунта соли в 5–6 галлонах холодной воды и, когда все полностью растворится, поместите в раствор шкуры. Воды должно быть достаточно, чтобы полностью покрыть все шкуры. Выдерживайте мелкие тонкие шкуры в этом растворе 24 часа. Козьи, овечьи, телячьи и собачьи шкуры следует выдерживать в растворе от двух до трех дней в зависимости от их толщины. Шкуры крупного рогатого скота, лошадиные шкуры или шкуры аналогичного типа требуют одной недели пребывания в этом растворе для правильной выделки. В процессе выделки вынимайте шкуры и погружайте их обратно в тот же раствор дважды в день, чтобы раствор равномерно покрывал все участки шкур. После выделки слейте весь раствор, который легко слить, и разложите шкуры мездровой стороной вверх вдали от солнечных лучей.

В-третьих: — Приготовьте густой клейстер из муки, достаточно жидкий для легкого нанесения. Теперь покройте всю мездровую сторону шкуры тонким слоем (около одной восьмой дюйма) этого клейстера. Дайте шкурам и мучному клейстеру высохнуть в течение двух-четырех дней в зависимости от погоды. Клейстер впитает влагу из шкур и смягчит их.

В-четвертых: — Когда шкуры высохнут, поработайте с ними так, чтобы стряхнуть клейстер. Если шкурам дать высохнуть слишком сильно, они станут слишком жесткими для обработки, и их следует размягчить, посыпав влажными опилками и оставив их на шкурах на ночь. Затем шкуры следует размягчить и размять, протягивая их через край стола или ящика до тех пор, пока они не станут мягкими и податливыми.

ПОЛИРОВКА РОГОВ. (Защищено авторским правом; перепечатка запрещена.)
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ПОЛИРОВКА РОГОВ


Если рога грубые, сначала возьмите напильник и сточите грубый слой до прочной роговой ткани, придав рогу правильную форму, сгладив кончик и оформив широкое основание по своему вкусу. После опиливания возьмите наждачную бумагу и растирайте рог до тех пор, пока он не станет гладким и красивым, затем завершите полировку очень мелкозернистой наждачной бумагой, чтобы удалить все царапины. После обработки наждачной бумагой возьмите кусок стекла и выскабливайте рог до достижения высокой гладкости. Отполируйте поверхность, растирая ее порошком трепела (венской извести) сшинным маслом. Полировку следует выполнять подушечкой ладони, растирая рог до красивого блеска.

ПОЧЕМУ ВЯЛЕНАЯ ГОВЯДИНА НЕ ВЫСУШИВАЕТСЯ ПОЛНОСТЬЮ.

Вопрос. — Р. Б. пишет: «У нас возникла проблема с вяленой говядиной. Она никак не провяливается. Мы подвесили ее в холодильной камере».

Ответ. — Ваша говядина не провяливается, потому что вы держите ее в холодильной камере. Для вяления говядины необходимо подвесить ее в сухом помещении. Вы можете повесить ее прямо в лавке, и там она будет сохнуть быстро; на самом деле она высохнет слишком быстро и станет твердой. Вяленая говядина немного подсыхает в коптильне, но недостаточно. Мы направляем вам экземпляр нашей книги «Секреты посола мяса и приготовления колбас», в которой вы найдете все подробности по данному вопросу.

МЯСО БЫКОВ ПРЕДПОЧТИТЕЛЬНЕЕ ДЛЯ КОЛБАС.

Вопрос. — З. и Р. пишут: Среди местных мясников бытует мнение, что мясо быков обладает качествами, делающими его превосходящим мясо первоклассных волов или коров при приготовлении вареной колбасы и сосисок. Разве это не ошибочное мнение? Как предотвратить потемнение и усадку вареной колбасы и сосисок в течение нескольких дней после приготовления при их нахождении на воздухе?

Ответ: — Мнение вашего местного мясника верно в отношении того, что мясо быков является лучшим мясом для вареной колбасы и сосисок. Причина этого заключается в том, что мясо быков содержит огромное количество желатина в различных формах, значительно превосходящее даже мясо вола или коровы. Если взять мясо быка и измельчить его, вы обнаружите, что оно липкое и хорошо связывается, в то время как измельченное мясо старой коровы не связывается, имеет кашицеобразную и мягкую на ощупь консистенцию, а при варке часто крошится и распадается.

Отвечая на ваш следующий вопрос, отметим, что вероятной причиной в большинстве случаев высыхания, сморщивания, усадки или потемнения колбасы вскоре после изготовления является ее неправильная обработка. Также возможно, что эти проблемы, на которые вы жалуетесь, вызваны способом посола вашего мяса или тем, чем вы его солили. Если вы будете следовать нашим инструкциям по приготовлению вареной колбасы, приведенным в книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», у вас больше не должно возникнуть проблем. Книга высылается бесплатно.

КАК СДЕЛАТЬ БУМАЖНЫЙ БАРОМЕТР

Вопрос. — Дж. К. пишет: Можете ли вы подсказать, как сделать из бумаги барометр, который предсказывает погоду?

Ответ. — Бумажные барометры изготавливаются путем пропитки белой промокательной бумаги следующей жидкостью с последующим подвешиванием для просушки:



	Cobalt Chloride
	1 oz.



	Sodium Chloride
	½ oz.



	Acacia
	¼ oz.



	Calcium Chloride
	75 gr.



	Water
	3 fl. oz.



Уровень влажности воздуха обозначается следующими цветами:



	Rose Red
	Rain



	Pale Red
	Very Moist



	Bluish Red
	Moist



	Lavender Blue
	Nearly Dry



	Blue
	Very Dry





КИСЛАЯ КОЛБАСА

Вопрос. — Б. и В. пишут: Мы всю прошлую зиму использовали муку марки «Булл-Мит» и находим ее во всех отношении удовлетворительной. Мы также пользовались вашим средством для посола Фриз-Эм-Пикл. С наступлением жары наша колбаса закисла. Мы потеряли более 100 фунтов колбасы из-за ее закисания. Можете ли вы подсказать, какова вероятная причина закисания нашей колбасы?

(Защищено авторским правом Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.)

Ответ. — Заметим, что причиной закисания вашей колбасы могут быть несколько факторов. Либо ваша мясорубка затупилась, из-за чего пропускаемое через нее мясо нагревается при помоле, либо это связано с тем, что мясо было недостаточно холодным, чтобы предотвратить нагревание в процессе измельчения.

Другой причиной подобных проблем является смесительная машина. При чрезмерном перемешивании в мясо нагнетается значительное количество воздуха, что часто приводит к его закисанию в теплое время года. В жаркую погоду рекомендуется измельчать мясо вместе с небольшим количеством льда для поддержания низких температур.

Мы также советуем использовать наш препарат Кондиментине «А». Это очень полезный продукт для поддержания свежей колбасы в надлежащем состоянии. Он абсолютно безвреден, не содержит веществ, опасных для здоровья. Соответствует всем законам о чистоте пищевых продуктов.

Мы абсолютно уверены, что вы заквашиваете мясо при помоле или перемешивании. Сообщите нам, есть ли у вас смесительная машина или вы перемешиваете мясо вручную. Если у вас нет смесительной машины, вы заквашиваете мясо во время измельчения. Вам следует смешивать мясо со льдом перед помолом. Измельчайте мясо вместе со льдом и используйте Кондиментине «А». Тогда ваши проблемы исчезнут.

ПРЯНАЯ ГОВЯДИНА

Вопрос. — У. К. К. пишет: Меня очень заинтересовал ваш журнал «Успех в мясном деле», и я хотел бы попросить вас прислать рецептуру приготовления и посола пряных говяжьих огузков. В нашем городе большой спрос на пряную говядину, и мне нужна самая лучшая рецептура из доступных, которую вы, как я знаю, можете мне предоставить. Я много лет использую Фриз-Эм-Пикл и всегда получаю великолепные результаты от его применения.

Ответ. — Мы очень рады, что вам нравится журнал «Успех в мясном деле», и нам приятно узнать, что вы неизменно добиваетесь отличных результатов при использовании Фриз-Эм-Пикл.

Для приготовления рулета из пряной говядины возьмите 100 фунтов бескостной говяжьей пашины и замаринуйте ее в рассоле, приготовленном следующим образом:

5 галлонов холодной воды. 5 фунтов обычной соли. 1 фунт Фриз-Эм-Пикл. 2 фунта гранулированного тростникового сахара. От 6 до 8 унций приправы для солонины марки «Занзибар».






Выдерживайте пашину в этом рассоле от 10 до 20 дней в холодильной камере. Температура не должна превышать 42–44 градусов по Фаренгейту, однако для целей посола лучше поддерживать температуру на уровне 38–40 градусов.

Приправа для солонины марки «Занзибар» придает рассолу восхитительный аромат. После того как мясо полностью просолится в соответствии с приведенной выше рецептурой, посыпьте мясо приправой для солонины; затем скрутите мясо в рулет и туго перевяжите прочной бечевкой. Некоторые люди также любят чесночный аромат, и при желании в рассол можно добавить небольшое количество чеснока марки «Вакуум» или посыпать им мясо перед скручиванием. Если вы хотите засолить говяжьи огузки или кострецы весом от 12 до 25 фунтов каждый, мы советуем шприцевать их точно так же, как шприцуется окорок, используя рассол для шприцевания, приготовленный по следующему рецепту:

½ фунта Фриз-Эм-Пикл. 1 фунт чистого гранулированного сахара. 2 фунта соли. 1 галлон воды.





Строго следуя приведенным выше рекомендациям, вы без труда получите восхитительную солонину.

КИСЛЫЕ ОКОРОКА — КАК ПРЕДОТВРАТИТЬ.

Вопрос. — Ф. Б. пишет: «Есть ли у вас какие-либо химические составы, которые помогут нам спасти подкисшие окорока? У нас есть несколько окороков с признаками легкого киквания, и мы думали, что вы, возможно, поможете нам в этом вопросе».

Ответ. — Мы не выпускаем ничего, что могло бы вам помочь хотя бы в малой степени. Проблема возникает из-за некачественного посола, и единственным моментом, когда мы могли бы вам помочь, было время закладки окороков в рассол; тогда мы могли бы дать вам исчерпывающие инструкции по посолу окороков таким образом, чтобы они не закисли. Почти во всех случаях закисание происходит вокруг кости. В вашем случае лучше всего вырезать кость и срезать кислые участки мяса. После такой тщательной обрезки их можно свернуть в рулет, перевязать и продавать как окорока без костей. Вы всегда можете избежать риска порчи окороков, если проявите предельную заботу о тщательном охлаждении мяса перед посолом. Практически все случаи закисания происходят из-за того, что мясо не прохолодилось до самой кости. Если перед посолом полностью удалить все животное тепло, окорока выйдут из рассола просоленными насквозь.

Если вы будете строго следовать указаниям, содержащимся в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», у вас никогда не будет проблем с окороками. Мы с большим удовольствием высылаем вам экземпляр этой книги бесплатно.

СРЕДСТВО ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ РАЗРЕШЕНО ВЕЗДЕ.

Вопрос. — Компания С. Г.: Пожалуйста, отправьте нам 500-фунтовую бочку Фриз-Эм-Пикл, если вы можете гарантировать ее соответствие законам о чистоте пищевых продуктов.

Ответ. — Заказанная вами по почте партия Фриз-Эм-Пикл весом 500 фунтов отправлена сегодня. Сообщаем вам, что этот продукт отвечает требованиям всех законов о чистоте пищевых продуктов и полностью разрешен к использованию повсеместно. Мы уверены, что вы останетесь крайне довольны Фриз-Эм-Пикл. Процесс посола мяса с помощью Фриз-Эм-Пикл придает ему однородный ярко-красный цвет и приятный вкус мясопродуктов длительного хранения, а также позволяет сохранить весь альбумин. Кроме того, средство предотвращает высыхание и затвердевание мяса при жарке или варке, а также его крошение при нарезке ломтиками после варки. Его можно применять в составе рассола или посыпать мясо в сухом виде перед укладкой на хранение. См. наши инструкции по его применению.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ МЫЛА ИЗ ВЫТОПЛЕННОГО ЖИРА

Вопрос. — К. Дж. Б. пишет: Можете ли вы дать рецепт приготовления мыла? У меня скопился излишек вытопленного жира, который я хотел бы переработать в мыло.

(Защищено авторским правом Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.)

Ответ. — Мы приведем очень хороший рецепт приготовления мягкого мыла и твердого мыла.

На 20 фунтов чистой жировой массы или топленого сала возьмите 17 фунтов чистой белой поташи. Приобретайте поташ в виде как можно более мелких комков и поместите его на дно бочки для мыла, которая должна быть водонепроницаемой и иметь прочные обручи. Вскипятите жир и влейте его кипящим на поташ, затем добавьте два больших ведра кипятка; растворите 1 фунт буры в 2 квартах кипятка и тщательно все перемешите. На следующее утро добавьте 2 ведра холодной воды и помешивайте в течение получаса; продолжайте этот процесс, пока бочка емкостью 36 галлонов не заполнится. Через неделю или даже раньше мыло будет готово к использованию. Буру, а также один фунт канифоли можно добавлять в жир во время его кипячения.

Приготовленное таким образом мыло представляет собой первосортный продукт с хорошей плотностью. Жир должен быть вытоплен, очищен от шкварок, свиной кожи, костей или любых других подобных примесей; тогда мыло получится густым, как желе, и почти прозрачным. Чтобы сделать мягкое мыло твердым, поместите в котел четыре ведра мягкого мыла и постепенно вмешивайте в него около одной кварты обычной соли. Кипятите до тех пор, пока вся вода не отделится от мыльной массы, снимите котел с огня и слейте воду с помощью сифона (подойдет отрезок резинового шланга длиной около ярда); затем вылейте мыло в деревянную форму, выложенную муслином. Для этой цели можно использовать достаточно большой и плотный деревянный ящик. Когда мыло затвердеет, вытряхните его для просушки, разрежьте на бруски с помощью латунной проволоки и дайте им затвердеть. Небольшое количество порошкообразной канифоли поможет мылу быстрее затвердеть и придаст ему желтый цвет. Ее необходимо добавлять в котел при варке мыла. Если мягкое мыло очень жидкое, следует добавить больше соли.

ПОЧЕМУ ВАРЕНАЯ КОЛБАСА ВПИТЫВАЕТ ВОДУ ПРИ ВАРКЕ

Вопрос. — Дж. Б. пишет: Снова пишу вам за консультацией. При варке моей вареной колбасы мясо впитало воду. Я добавил воду во время второго помола мяса. Почему мясо впитало воду в процессе варки колбасы?

Рад сообщить, что совет в ответ на мое последнее письмо позволил мне полностью справиться с проблемой, возникшей с солониной. Теперь я использую резервуар из оцинкованного железа, как вы и рекомендовали, и отказался от своей старой бочки для солонины. Добавлю также, что с тех пор, как я начал использовать вашу продукцию, я продаю в три раза больше колбасы, чем раньше. Я очень доволен всеми товарами, которые приобрел у вас.

(Защищено авторским правом Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.)

Ответ. — Существует три основные причины впитывания мясом воды при варке вареной колбасы. Первая заключается в том, что вы, вероятно, «сварили» мясо при помоле из-за недостаточной остроты ножа или же ваше мясо закисло во время измельчения из-за недостаточного охлаждения. Если вы хотите добавить воду в процессе помола мяса, используйте колотый лед вместо воды. Лед сохранит мясо холодным и упругим, и оно не превратится в кашу или пюре. Использование льда предотвратит нагревание мяса.

Другой причиной впитывания воды вареной колбасой при варке является то, что вы перегрели колбасу в коптильне или варите ее при слишком высокой температуре. Варка вареной колбасы при температуре 160 градусов по Фаренгейту вряд ли испортит ее, но мы рекомендуем варить вареную колбасу при температуре 155 градусов по Фаренгейту.

Возможно, вы варите колбасу слишком долго. Когда вы вынимаете колбасу из варочной воды, поливаете ли вы ее холодной водой? Это тоже имеет значение. Тщательно следите за всеми перечисленными выше пунктами, и у вас больше не будет проблем. Обратитесь к нашей книге.

ИНФИЦИРОВАННЫЕ МИКРОБАМИ СТАРЫЕ БОЧКИ ВЫЗЫВАЮТ ОХЛИЗНУВАТЬСЯ РАССОЛ

Вопрос. — У. и сыновья пишут: Можете ли вы проконсультировать нас по поводу рассола для нашей солонины? Мы приготовили его по инструкции из вашей книги «Секреты посола мяса и приготовления колбас». Однако наш рассол становится «тягучим» (слизистым), как вы это называете. Мы используем чистый тростниковый сахар. Мы поддерживаем температуру в холодильной камере на уровне 38–40 градусов по Фаренгейту и не понимаем, в чем причина нашей проблемы. Пожалуйста, подскажите нам по этому вопросу.

(Защищено авторским правом Б. Хеллер и Ко.; перепечатка запрещена.)

Ответ. — Тягучий рассол может образовываться даже при использовании чистейшего тростникового сахара для посола. Такое состояние вызвано микробами, которые развиваются в рассоле и вызывают его загустение. Вы обнаружите, что бочки, в которых хранится ваш рассол, инфицированы микробами. Лучший способ избавиться от этих микробов — сначала опорожнить бочки; затем поместить их в чан и прокипятить. Также тщательно вымойте бочки щеткой изнутри и снаружи. Для этого их следует ополоснуть кипятком с добавлением Фриз-Эм из расчета 4 унции на каждый галлон, а напоследок выполнить финальное ополаскивание с использованием нашего стирального порошка Оzo или соды в воде, которой вы моете бочки. После того как бочки будут тщательно вымыты и ополоснуты холодной водой, их следует выставить на несколько дней на улицу под солнечные лучи — снаружи и изнутри, — прежде чем снова использовать и ставить в холодильную камеру.

Бочки, в которых солится говядина, должны быть изготовлены из твердых пород дерева. Если вы используете бочку из-под сиропа или патоки, вы обнаружите, что поры древесины заполнились сиропом или патокой, что приводит к загустению рассола. Мы полагаем, что в этом заключается причина вашей проблемы.

Лучшими бочками для использования являются тирсы из дуба, в которых упаковщики поставляют свиной жир. Древесина этих тирс пропитывается или заполняется жиром, а жир препятствует проникновению или впитыванию рассола в древесину. Убедитесь, что используемые вами бочки сделаны из твердых пород дерева, а не из белого дерева или других мягких пород, из которых изготавливаются многие виды бочек.

КАК ПРИГОТОВИТЬ УДОБРЕНИЕ ИЗ КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА КРОВИ

Вопрос. — Дж. Е. П. пишет: Пожалуйста, подскажите, как использовать и обрабатывать кровь крупного рогатого скота для приготовления из нее удобрения. Я забиваю от десяти до пятнадцати голов скота каждую неделю, и поэтому у меня остается довольно много крови.

Ответ. — В бойне кровь обрабатывают следующим образом: ее сначала спускают с убойного цеха в чаны, и когда чаны наполняются, пускают острый пар и кипятят кровь до свертывания. Затем ее помещают в большие мощные прессы и отжимают всю воду, причем свернувшаяся кровь остается в прессовальной ткани. Из прессов ее пропускают через сушилку для удобрений, после чего она известна как сухая кровь.

Там, где вы забиваете всего от 10 до 15 голов скота в неделю, вам не будет выгодно сушить кровь таким способом. Тем не менее, прекрасное удобрение можно получить из крови как для собственного использования, так и на продажу, прокипятив кровь в котле на огне или поместив ее в резервуар и вдувая в него острый пар; затем отделите от воды как можно лучше и смешайте с черноземом, рассыпав тонким слоем на солнце для сушки. Вареную кровь следует смешать примерно с ее собственным весом чернозема. Это дает прекрасное удобрение и должно принести вам много дополнительных долларов.

ЛЕД ПРОТИВ ЛЕДОГЕНЕРАТОРА НА МАЛЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ

Запрос. — Ф. С. пишет: «Я хотел бы узнать, можно ли приобрести ледогенератор достаточно малого размера для розничного мясного магазина и было бы выгодно заменить им холодильный шкаф? Если вы можете это сделать, пожалуйста, предоставьте мне эту информацию и где я могу приобрести ледогенератор. Лед здесь на летний сезон обойдется примерно в 75 долларов».

Отв. — Вы заявляете, что стоимость льда на летний сезон в вашем магазине составила бы около 75,00 долларов; следовательно, вам невыгодно устанавливать ледогенератор, так как стоимость работы такой машины для холодильного шкафа составила бы гораздо больше 75,00 долларов за сезон. Например, если бы вы могли получить электроэнергию или газовый двигатель для работы ледогенератора, вы могли бы рассчитывать на расход по меньшей мере от 7,50 до 10,00 долларов в месяц только на электроэнергию. В дополнение к этому у вас будут расходы на ремонт и износ оборудования, а также стоимость аммиака и проценты на вложенный капитал. Для малого предприятия всегда выгоднее использовать лед для холодильного шкафа, когда есть возможность приобрести лед по разумной цене.

В ЧЕМ РАЗНИЦА МЕЖДУ КАРТОФЕЛЬНОЙ МУКОЙ И СВЯЗУЮЩИМ АГЕНТОМ ДЛЯ КОЛБАСЫ МАРКИ «БУЛЛ-МИТ»?

ЗАПРОС. — Дж. Г. Ко. пишет: Не будете ли вы любезны указать разницу между вашим связующим агентом для колбасы марки «Булл-Мит» и картофельной мукой, так как мы получили от вас несколько циркуляров о связующем агенте для колбасы марки «Булл-Мит» и до сих пор всегда использовали картофельную муку, и если вы объясните нам разницу, и если ваше связующее для колбасы «Булл-Мит» лучше для нас, мы с радостью будем его использовать.

Ответ. — Разница между связующим агентом для колбасы марки «Булл-Мит» и картофельной мукой заключается в следующем: картофельная мука изготавливается из картофеля, а впитывающая способность одного фунта картофельной муки или картофельного крахмала намного меньше, чем вы можете себе представить. Если вы возьмете галлон воды, положите в эту воду один фунт картофельной муки и дадите ей постоять в течение одного часа, вся картофельная мука осядет на дно, и вы сможете слить этот галлон воды, а затем взвесить фунт картофельной муки, и вы будете удивлены, что она будет весить меньше двух фунтов, она впитает менее одного фунта воды. Также проведите тест, поместив один фунт связующего агента для колбасы марки «Булл-Мит» в галлон воды, и вы обнаружите, что фунт связующего агента для колбасы марки «Булл-Мит» впитал почти весь галлон воды. Вы можете легко увидеть, проведя этот тест, разницу в действии муки при использовании в различных видах колбас. Когда используется связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит», он помогает удерживать жир, и тогда при жарке колбаса выглядит иначе и имеет другой вкус, чем колбаса, приготовленная с картофельной мукой. Связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» впитывает жир и сок в мясе и имеет тенденцию удерживать его в мясе, и он не вытапливается так легко. Если вы попробуете связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» и проведете тест, вы предпочтете его картофельной муке.

ПРИЧИНА ТОГО, ЧТО БОЛОНСКАЯ КОЛБАСА ВЫТЯГИВАЕТ ВОДУ И ИМЕЕТ КОРОТКУЮ СТРУКТУРУ.

Запрос. — Дж. Л. Б. пишет: «Будьте добры ответить на следующие вопросы: Во-первых, какова причина того, что болонская колбаса вытягивает воду во время варки? Во-вторых, какова причина короткой структуры болонской колбасы?»

Отв. — Мы не совсем понимаем ваш первый вопрос и не можем сказать, имеете ли вы в виду, что влага выходит из болонской колбасы или вода втягивается в болонскую колбасу. Как правило, при варке болонской колбасы, особенно в слишком горячей воде, она сильно усаживается, становится сухой, крошится и разваливается. Это также исчерпывающе отвечает на ваш второй вопрос. Проблема, с которой вы столкнуетесь, связана с вашим методом приготовления болонской колбасы, который не совсем верен. Во-первых, хорошую болонскую колбасу нельзя приготовить без использования связующего агента, такого как наш связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит». Связующий агент и абсорбент такого рода заставляет мясо держаться вместе. Это также заставляет мясные соки оставаться в болонской колбасе. Когда болонская колбаса не связывается должным образом, она усаживается и становится водянистой внутри.

Это объясняется тем, что мясо держится вместе неправильно, и вода вместо того, чтобы впитываться прямо в мясо, как это должно быть, попадает между мелкими частицами мяса и разделяет их. Если вы используете наш связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» и следуете методам, изложенным в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», у вас никогда не возникнет проблем с тем, что ваша болонская колбаса разваливается, становится крошливой или водянистой, как вы это называете.

ПРИЧИНА ПЕНООБРАЗОВАНИЯ ЛИРДА ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ОЧИСТИТЕЛЯ ЛИРДА.

Запрос. — У. и Сын пишут: «Не могли бы вы сказать нам, чем, по вашему мнению, объясняется то, что наш свиной жир пенится после обработки его очистителем свиного жира Б. Хеллер и Ко. при помещении на сковороду? Наши покупатели жалуются на эту особенность, хотя свиной жир хороший и удовлетворяет их во всех остальных отношениях».

Отв. — Жалоба, которую высказывают ваши клиенты по поводу пенообразования и разбрызгивания свиного жира, по всей вероятности, связана с тем, что не вся вода была отделена от свиного жира после обработки свиного жира. Всякий раз, когда свиной жир обрабатывается нашим очистителем свиного жира, его необходимо нагреть достаточно сильно и дать ему постоять достаточно долго, чтобы вся вода отделилась и осела на дно. Если это делать всегда, свиной жир не будет брызгаться при использовании на сковороде.

ИМИТАЦИЯ СВЯЗУЮЩЕГО АГЕНТА ДЛЯ КОЛБАСЫ МАРКИ «БУЛЛ-МИТ».

ЗАПРОС. — Г. У. пишет: «Я обнаружил, что меня обманул продавец со связующим агентом, который выдается за связующее "Булл-Мит". В связи с тем, что я не смог получить удовлетворительных результатов от его использования, я внимательно изучил упаковку и обнаружил, что этикетки не такие, как у вас. Я прилагаю грубый рисунок того, как выглядит эта этикетка, и хотел бы узнать, являются ли товары вашего производства. Он действует не так, как ваше связующее "Булл-Мит", и у меня были очень плохие результаты с ним; на самом деле, настолько плохие, что я отправил его обратно оптовикам и сказал им, что не могу его использовать».

Ответ. — Вы совершенно определенно получили имитацию связующего агента для колбасы марки «Булл-Мит». Сам тот факт, что препарат, который вы получили, не дал удовлетворительных результатов, сам по себе был достаточен, чтобы убедить вас в том, что вас обманули, так как связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» всегда дает отличные результаты. Ваша идея изучить этикетку — правильная. Связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» является не только связующим веществом, но и абсорбентом. Он обладает своими вкусовыми качествами, а также своей способностью связывать и смешивать соки мяса, поглощая тем числе те компоненты, которые позволяют связующему агенту для колбасы марки «Булл-Мит» придавать колбасе такой восхитительный и превосходный вкус. При покупке наших товаров в будущем мы просим вас внимательно изучать их по получении, чтобы убедиться, что вы получаете подлинник и ничего, кроме подлинника. Таким образом, вам не придется портить массу колбасы, чтобы выяснить, что вас обманули безответственные подражатели, которые пытаются пиратским путем подделывать наши товары. Никогда не используйте отгруженные вам товары, пока внимательно их не изучите, чтобы убедиться, что на этикетке указано имя Б. Хеллер и Ко., и никакое другое.

КАК ПОСТРОИТЬ СОВРЕМЕННУЮ КОПТИЛЬНЮ.

Запрос. — Компания С. П. спрашивает: «Не могли бы вы сказать нам, и мы с радостью заплатим вам за эту информацию, как построить современную, актуальную коптильню?»

Отв. — Мы будем очень рады рассказать вам обо всем этом предмете без взимания какой-либо платы. Мы всегда рады подсказать клиентам или потенциальным клиентам, как они могут прибыльно вести свой бизнес и зарабатывать деньги. Поскольку вы находитесь в Калифорнии, где погода всегда теплая, строительство коптильни становится простым, потому что коптильня не будет потеть так, как это происходит в климате, где погода становится холодной зимой. Здесь, на Среднем Западе или дальше на востоке, труднее получить хороший цвет мяса, закопченного в коптильне зимой. Одним из главных моментов, которые следует учитывать при составлении ваших планов, является обеспечение правильной высоты: чем выше вы строите коптильню и чем меньше площади пола она занимает, тем лучше будут ваши результаты. Дом размером 8×10 или 8×12 футов дает наилучшие результаты. В нем вы могли бы сделать арку на высоте примерно девять или десять футов от земли и под этой аркой коптить свежую колбасу, а над ней — мясо. Таким образом, тепло и дым, используемые для колбасы, также будут использоваться для копчения бекона и окороков, и ничего не пропадет зря. Если вы строите так, как мы указали, обязательно сделайте вентиляционные отверстия прямо над аркой, чтобы холодный воздух мог поступать в коптильню в по-настоящему жаркую погоду. Если ваш огонь становится слишком горячим, вы можете подавать холодный воздух во внутреннюю камеру, а если ваша коптильня высокая, вы можете создать хорошую тягу и вскоре добиться циркуляции, которая охладит воздух так, чтобы мясо не слишком сильно усохло. Коптильня, построенная просто для двух ярусов мяса, то есть двух рядов, лучше, чем построенная более широкой. Стены вашей коптильни могут быть построены либо из кирпича, либо из дерева, в зависимости от вашего предпочтения, причем кирпич является более безопасным из двух вариантов. Если вы не собираетесь коптить свежую колбасу, а только бекон и окорока, нет необходимости устраивать арку. В этом случае просто установите несколько железных прутьев примерно на восемь футов выше огня и поверх них положите тяжелую железную сетку, чтобы в случае падения каких-либо окороков они не упали в огонь. Конечно, вы знаете, что многие коптильни загораются и сгорают из-за отсутствия железной сетки над огнем и падения мяса прямо в огонь.

ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ КИСЛЕНИЯ СВИНОЙ КОЛБАСЫ В ТЕПЛУЮ ПОГОДУ

ВОПРОС. — У. Г. Ф. пишет: «Я делаю собственную колбасу, используя ваш связующий агент для колбасы марки "Булл-Мит" и приправу для колбасы. Моя колбаса хороша, когда она свежеприготовленная, но в теплую погоду она быстро прокисает. Что я могу сделать, чтобы предотвратить эту неприятность?»

(Авторское право защищено Б. Хеллер и Ко.; Перепечатка запрещена.)

Ответ. — Самый лучший и простой способ преодолеть проблему, о которой вы сообщаете в отношении закисания вашей свежей свиной колбасы в теплую погоду, — это использовать наше «А» Кондиментине. При приготовлении колбасы на каждые 100 фунтов мяса добавляйте от ¾ до 1 фунта «А» Кондиментине Хеллера. Это предотвратит посинение и закисание свежей свиной колбасы в течение восьми-десяти дней, в зависимости от температуры, при которой хранится колбаса.

«А» Кондиментине сохранит свиную колбасу в таком состоянии, что при необходимости ее можно будет перевозить на значительное расстояние, и она все равно сохранит свой естественный цвет. Ваш колбасник найдет этот метод предотвращения закисания свежей свиной колбасы в течение разумного времени в теплую погоду весьма выгодным и спасет вас от серьезных убытков. Использование «А» Кондиментине разрешено в соответствии с Национальным законом и всеми законами штатов о чистоте пищевых продуктов. Колбасу не нужно маркировать, чтобы указать на присутствие «А» Кондиментине. Мы будем рады, если вы опробуете нашу рекомендацию по замедлению закисания свежей свиной колбасы и в скором времени сообщите нам о своем успехе.

РАЗРЕШЕНО ЛИ К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ СРЕДСТВО ДЛЯ ПОСОЛА ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ?

Запрос. — У. К. Я мясник и колбасник, а также засаливаю много окороков и бекона. Я использовал изрядное количество вашего средства для посола Фриз-Эм-Пикл и очень доволен им, и я хочу спросить, безопасно ли использовать его в соответствии с новыми законами о чистоте пищевых продуктов. То есть, новым законом штата о пищевых продуктах. Человек, у которого я приобретал Фриз-Эм-Пикл, говорит «да», а прокурор штата говорит «нет», поэтому я пишу вам и хотел бы, чтобы вы объяснили ситуацию, буду признателен.

Отв. — Отвечая на ваше недавнее любезное письмо, мы с удовольствием сообщаем вам, что Фриз-Эм-Пикл действительно соответствует требованиям вашего нового закона штата о пищевых продуктах, и вам не нужно опасаться продолжать его использование. Фактически, Фриз-Эм-Пикл соответствует требованиям всех законов штатов о пищевых продуктах, а также регламентам Национального закона о чистоте пищевых продуктов, и он используется по всему США. Очевидно, что прокурор штата путает Фриз-Эм-Пикл с консервантами, которые запрещены по вашему новому закону штата о пищевых продуктах. Все антисептические консерванты для поддержания свежести свежего мяса и мясных пищевых продуктов в свежем состоянии категорически запрещены вашим новым законом штата о пищевых продуктах. Фриз-Эм-Пикл не относится к этой категории. Ингредиенты, из которых состоит Фриз-Эм-Пикл, не запрещены ни одним из законов о чистоте пищевых продуктов. Мы рады слышать вашу похвалу в адрес Фриз-Эм-Пикл, хотя это всеобщий отзыв, который мы получаем при правильном его использовании. Мы прилагаем циркуляр, касающийся его использования, который вы, возможно, не видели, и он даст вам дополнительную информацию о производстве болонской колбасы, франкфуртских сосисок, солонины и т. д. Мы также прилагаем циркуляр о нашем связующем агенте для колбасы марки «Булл-Мит», который бесспорно является лучшим связующим агентом на рынке. Это также соответствует закону о чистоте пищевых продуктов. То же самое относится к нашему чесночному составу марки «Вакуум», нашей готовой приправе для колбасы, а также к красной и белой консервирующей соли Konservirungs-Salt. Мы будем рады услышать от вас в любое время, когда мы сможем оказать вам дальнейшие услуги.

СОВЕТ ТЕХНОЛОГУ-ПАКЕРУ, КОТОРЫЙ БЫЛ ОБМАНУТ.

Н. и В. жалуются, что фирма, которой они дали заказ на 25 фунтов Фриз-Эм-Пикл и бочку связующего агента для колбасы «Булл-Мит», прислала им 25 фунтов неполноценного заменителя и бочку муки, которая была имитацией связующего агента для колбасы «Булл-Мит». Фирма заявляет, что они не очень хорошо знали, как выглядела этикетка Фриз-Эм-Пикл, и поэтому не заметили мошенничества, пока не использовали часть имитации. Они спрашивают, что им следует по этому поводу сделать.

Отв. — Верните товар вашему оптовику, даже если вы использовали половину его, сообщите ему, что вы не будете платить за товар на том основании, что вы его не заказывали, а заказывали товары Б. Хеллер и Ко., и что впредь вы будете покупать свои товары у таких фирм, которые присылают вам именно то, что вы хотите и заказываете. Это простое средство от возникшей у вас проблемы.

ПРЕИМУЩЕСТВА КОТЛА С ПАРОВОЙ РУБАШКОЙ ПРИ ВЫТОПЛЕНИИ СВИНОГО ЖИРА.

Запрос. — К. У. Ф. спрашивает: Есть ли какое-либо преимущество в вытапливании свиного жира в котле с паровой рубашкой?

Отв. — Есть. Как котел для варки, так и котел с паровой рубашкой работают хорошо. Самый лучший свиной жир производится в одном или другом из них. Паровой резервуар, в который помещают жир и в который прямо подают пар, не производит столь качественного свиного жира, как котел для варки или котел с паровой рубашкой. Пар смешивается прямо со свиным жиром, и последний поэтому содержит большое количество влаги, а свиной жир хранится плохо. Другим недостатком является то, что вода, используемая в бойлере, не всегда чистая. Если бойлер не чистить раз в неделю, вода будет иметь дурной запах. Пар, получаемый из этой воды и подаваемый в свиной жир, не может улучшить его вкус, даже если он фактически не причинит ему вреда. Те, кто забивает большое количество свиней, обычно имеют паровой резервуар для производства вытопленного паром свиного жира и котел с паровой рубашкой для производства своих лучших марок жира, вытопленного в котле.

ПРИПРАВА ДЛЯ КОЛБАС.

Запрос. — Т. У.: Не могли бы вы прислать мне экземпляр вашей книги «Секреты посола мяса и приготовления колбас». Я всегда использовал в своей колбасе следующие приправы: перец, чабер садовый и шалфей, и хотел бы узнать, можете ли вы порекомендовать мне что-нибудь, что придаст колбасе лучший вкус, чем эти специи. Любая информация, которую вы можете дать мне по приправам для колбасы, будет очень высоко оценена.

Отв. — Приправы, которые вы использовали, применяются довольно многими колбасниками, но по-настоящему изысканную по вкусу колбасу с ними приготовить нельзя. Если вы хотите постоянно увеличивать свою торговлю колбасой и хотите делать колбасу, которой ваши покупатели будут наслаждаться, вы должны использовать самые лучшие из доступных приправ, так как приправа действительно является душой колбасы. Мы производим приправы для колбасы марки «Занзибар», которые мы делаем для всех видов колбас. Эти приправы изготавливаются по секретным рецептам, которые находятся в нашей семье уже много лет. Вкус, который эти приправы придают колбасе, — это нечто очень изысканное; его нужно попробовать, чтобы оценить, так как мы не можем описать в письме, каков этот вкус на самом деле. Это особая комбинация, которая нравится всем, и это то, что быстро увеличит вашу торговлю колбасой. Приправы для колбасы марки «Занзибар» производятся только из высококачественных специй, и мы гарантируем, что они абсолютно свободны от каких-либо примесей. Мы высылаем вам наш циркуляр и прейскурант и будем рады получить ваш заказ на любое желаемое количество, и мы заранее скажем, что, испытав их один раз, вы больше никогда не захотите делать колбасу без этих приправ.

ЕДИНСТВЕННЫЕ ПРОИЗВОДИТЕЛИ ЗАНЗИБАР-КАРБОНА.

Запрос. — С. и К. пишут: «Являетесь ли вы единственными производителями Занзибар-Карбона?»

Отв. — Да, и мы первыми вывели препарат такого рода на рынок.

САМЫЙ БЫСТРЫЙ СПОСОБ ЗАСОЛА МЯСА.

Запрос. — У. и Б. пишут: Наша мощность по посолу мяса ограничена из-за нехватки места. Можете ли вы дать нам формулу или рецепт, который обеспечит хороший посол в кратчайшие возможные сроки? Мы хотели бы что-то надежное.

Отв. — Наша книга «Секреты посола мяса и приготовления колбас» даст вам всю информацию относительно посола мяса, которую вы можете пожелать. Период посола можно значительно сократить путем шприцевания мяса. Это также даст вам лучший продукт. Наша книга, которая рассылается любому, кто запросит ее бесплатно, даст вам подробные инструкции по шприцеванию, а также формулу приготовления рассола для шприцевания. Следуя инструкциям, содержащимся в этой книге, вы сможете выпускать самую качественную продукцию слабого посола и в сладком рассоле, которая будет иметь восхитительный вкус и прекрасный цвет. Однако вам будет необходимо полностью выполнить наши указания относительно охлаждения мяса и перекладки, а также температуры, поддерживаемой в течение периода посола.

РАЗНИЦА МЕЖДУ ФРИЗ-ЭМ И ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ.

Запрос. — Л. Б.: Мы использовали некоторые из ваших товаров и заметили, что вы говорите о Фриз-Эм-Пикл для посола мяса. Является ли этот продукт тем же самым, что и Фриз-Эм? Мы получали наши товары от наших оптовиков, и в их каталоге они также говорят о Фриз-Эм-Пикл. Мы хотели бы одну из ваших книг по секретам посола мяса и методам копчения и посола, так как мы еще молоды в деле посола мяса и хотели бы получить всю возможную информацию.

Отв. — Ваше письмо получено, и мы рады отметить, что вы использовали некоторые из наших товаров и находите их весьма удовлетворительными. Вы говорите, что читали о нашем Фриз-Эм, а также о нашем Фриз-Эм-Пикл, и хотели бы узнать, одинаковы ли они оба. Они не одинаковы. До того, как вступили в силу различные законы о чистоте пищевых продуктов, мы продавали Фриз-Эм в качестве консерванта, а также в качестве чистящего средства. Поскольку так много законов о чистоте пищевых продуктов возражали против использования консервантов, мы прекратили продавать Фриз-Эм в качестве консерванта и теперь продаем и рекомендуем его исключительно в качестве чистящего средства.

Фриз-Эм-Пикл — это совершенно другой препарат. Он был выпущен на рынок со специальной целью обеспечить мясника препаратом, который будет соответствовать всем пищевым регламентам в рамках всех пищевых законов. Фриз-Эм-Пикл предназначен для посола всех видов мяса, таких как окорока, бекон, солонина, обрезь болонской колбасы, обрезь свиной колбасы и мяса всех видов, а также он превосходен для использования в рубленой говядине для поддержания ее в свежем состоянии. Фриз-Эм-Пикл не является химическим консервантом.

ПРОБЛЕМЫ С ПОСОЛОЧНЫМ РАССОЛОМ И КАК ИХ ПРЕОДОЛЕТЬ.

Запрос. — У. С. и Ко.: Мы находимся в таком положении, что должны кипятить всю воду, которую используем для нашего рассола. После кипячения мы спускаем ее в охлаждающий резервуар и даем остыть. Мы провели некоторые эксперименты с вашим средством для посола Фриз-Эм-Пикл и находим его вполне пригодным для посола, и решили внедрить его использование при посоле всего нашего мяса. Теперь то, что мы хотим узнать, можем ли мы растворить Фриз-Эм-Пикл в кипящей воде, а затем охладить ее и пропустить через змеевики так же, как мы делаем это сейчас с водой? Повлияет ли тепло на Фриз-Эм-Пикл? Наши чаны в наполненном состоянии вмещают 6900 фунтов окороков среднего размера. В зависимости от размера котла и количества воды для кипячения за один раз, потребуется 58 фунтов Фриз-Эм-Пикл. Что мы хотим сделать, так это следующее: мы не хотим взвешивать Фриз-Эм-Пикл для каждого чана, а просто хотим приготовить большое количество рассола, а затем залить приготовленный рассол на наши окорока. Мы использовали селитру и патоку для нашего рассола, и у нас проблемы с тем, что он становится тягучим и вязким. Подойдет ли сироп вместо патоки или сахара, и является ли новоорлеанская патока лучшей, или следует использовать целиком гранулированный сахар? Будьте добры дать нам знать, что вы считаете лучшим для окороков.

Отв. — Прежде всего, мы советуем после кипячения воды дать ей отстояться и выпасть в осадок, чтобы все твердые частицы осели на дно отстойного резервуара. Она должна отстояться не менее 24 часов, прежде чем твердые частицы отделятся и уйдут на дно. Затем воду следует слить, но не со дна резервуара, а по крайней мере в футе от дна. Вода, которая будет сливаться сверху, будет красивой и чистой. Эту воду следует затем перепустить в другой резервуар, называемый резервуаром для смешивания, в котором сахар, соль и Фриз-Эм-Пикл должны быть растворены; это составит базовый рассол, который можно спустить в подвал через охлаждающие трубы, чтобы должным образом охладить его перед заливкой на мясо. Причина, по которой рассол, который вы готовите, становится тягучим, заключается в том, что вы используете неправильный сахар. Если вы будете использовать абсолютно чистый гранулированный сахар или абсолютно чистый сироп, приготовленный из гранулированного сахара, у вас не будет проблем с тягучим рассолом. Мы настоятельно рекомендуем использовать только абсолютно чистый гранулированный сахар. Мы обнаруживаем, что он дает наилучшие результаты. Он стоит немного дороже нерафинированного продукта, но вы получаете меньше растительных веществ в своем рассоле, и поэтому рассол сохранится гораздо дольше. Рассол, в котором выдерживались окорока, можно использовать во второй раз для посола бекона к завтраку, и бекон к завтраку получится даже лучше, чем если бы его поместили в свежий рассол. Поскольку ваши чаны большие, мясо будет укладываться на дно очень плотно, и мы хотим предостеречь вас: обязательно и безотлагательно переложите мясо через пять дней после его укладки и продолжайте перекладку согласно инструкциям в нашей книге по посолу мяса и приготовлению колбасы. Если вы будете следовать этим инструкциям, у вас не будет ни тягучего рассола, ни испорченного мяса, а все ваше мясо получится однородным и будет иметь правильный вкус.

ЖЕСТКАЯ И СОЛЕНАЯ СОЛОНИНА.

Запрос. — Э. В. Г. пишет: У меня есть жалобы от нескольких крупных учреждений, которые я обслуживаю, на то, что моя солонина жесткая и слишком соленая. Я хотел бы знать примерные пропорции соли и селитры для использования. Только в последнее время у меня появились эти жалобы, на самом деле я занимаюсь розничной торговлей около десяти лет и был очень успешен со своей солониной.

Отв. — Если вы будете использовать следующее при посоле пашины, огузка, грудинки и т. д. для солонины, у вас не будет проблем. Используйте на 100 фунтов мяса:

Five pounds of common salt, 1 lb. of Freeze-Em-Pickle,
2 lbs. of best granulated sugar, 5 gallons of
cold water.

Засаливайте мясо в этом рассоле от пятнадцати до тридцати дней, в зависимости от веса и толщины кусков. Если вы берете куски из рассола изо дня в день и добавляете другие, вы должны поддерживать крепость рассола на уровне шестидесяти градусов, добавляя небольшое количество Фриз-Эм-Пикл и соли время от времени по мере извлечения и замены мяса. Одним из главных условий получения первоклассной солонины является соблюдение осторожности в отношении температуры в период посола. Ровная температура 38 градусов по Фаренгейту всегда является лучшей для холодильных камер и для посола мяса. Если поддерживать ее на этом уровне, не будет проблем с избыточным вбором соли, при условии, конечно, что мясо было должным образом охлаждено насквозь перед помещением в рассол для посола. Для обеспечения хорошего посола все животное тепло должно быть извлечено из мяса перед его укладкой, иначе оно станет мягким и губчатым в рассоле и пропитается рассолом.

ХРАНЕНИЕ ОКОРОКОВ И БЕКОНА ШЕСТЬ МЕСЯЦЕВ.

Запрос. — А. Дж. М. пишет: Я хотел бы узнать, как хранить окорока и бекон в первоклассном виде в течение следующих шести месяцев без их плесневения и с наименьшей возможной усушкой.

Отв. — Не существует практического метода хранения окороков и бекона столь долгое время после их копчения без их плесневения. Существует метод хранения их в сладком рассоле в течение любого времени, при условии наличия у вас мощностей для холодного хранения. Все виды соленого мяса при хранении в холодильной камере, в которой температура поддерживается на уровне 28 градусов, могут храниться в этой камере в течение года или даже дольше, и при извлечении они будут выглядеть как свежесоленое мясо. Окорока и другое мясо часто покупают, когда рынок находится на низком уровне, и хранят в морозильной камере до тех пор, пока они не станут пользоваться наибольшим спросом и не будут продаваться по самой высокой цене. При температуре 28 градусов мясо после посола не замерзает, и рассол, конечно, при этой температуре не замерзает. Когда мясо вынимают из такого холодного хранения для копчения, его следует сначала вымочить от трех до пяти часов в пресной воде, а затем промыть и закоптить так же, как обычное свежесоленое мясо. Фермеры часто заковывают свое копченое мясо в бункерах с овсом и имеют возможность сохранять его в хорошем состоянии в течение некоторого времени, но это метод, который, возможно, не подходит для ваших целей. Лучше всего хранить мясо в сладком рассоле до тех пор, пока вы не будете готовы его закоптить, так как это обеспечит гораздо лучший продукт.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОБРЕЗКОВ ВЯЛЕНОЙ ГОВЯДИНЫ.

Запрос. — К. Е. К. пишет: «Можете ли вы подсказать мне лучший и наиболее выгодный способ утилизации моих обрезков вяленой говядины? Я занимаюсь бизнесом нарезанной вяленой говядины и не имею возможности использовать свои обрезки. Заранее благодарю вас».

Отв. — Существует три способа выгодной и прибыльной утилизации говяжьих обрезков. Их можно измельчить в мясорубке «Enterprise» и продавать отелям и ресторанам для использования в качестве рубленой вяленой говядины, приготовленной и поданной в сливках. Их также можно продавать предприятиям, занимающимся производством печеной фасоли, где обрезки можно нарезать и запечь с свининой в фасоли. Рестораны также могут использовать обрезки вяленой говядины с большой пользой, добавляя их в суп. Они придадут восхитительный вкус всем видам супов, если их варить одновременно с другими суповыми мясами.

КАК ПРЕДОТВРАТИТЬ КИСЛЕНИЕ ОКОРОКОВ В ОБЛАСТИ СКАТНОГО СУСТАВА.

Запрос. — Компания К. Ф. Г. пишет: «У нас есть партия окороков, которые мы заложили в сухую соль для посола около шести или семи недель назад, и мы обнаружили, что они испортились в области скатного сустава, в то время как остальная часть куска мяса в порядке. Можете ли вы подсказать какой-либо способ переработки или переборки этих окороков, чтобы спасти их? Передняя или толстая часть окорока здорова, в порядке и имеет сладкий запах; плохая часть находится в области скатного сустава или ножки и вокруг нее. Можно ли удалить этот привкус и запах и сделать мясо доброкачественным, поместив эти окорока сейчас в крепкий соляной рассол и проколов отверстия в области скатного сустава кусков, чтобы рассол мог быстро проникнуть в испорченную часть? Спасут ли их сейчас соляной рассол? Мы будем признательны за любой совет или план действий, который поможет спасти нас от убытков».

Отв. — Окорока сложнее солить методом сухой соли, чем методом рассола. Если бы эти окорока были прошприцованы перед укладкой в соль, опасности закисания голяшки было бы меньше. Поскольку окорока очень толстые, соли требуется много времени, чтобы просолить их насквозь; поэтому, если их сначала прошприцевать и уложить в сухую соль, вы легко поймете, что соль проникает быстрее и тем самым дает им возможность просолиться изнутри так же быстро, как они просолились бы снаружи. Только при одном условии вы можете прошприцевать эти окорока, сделать их сладкими и спасти. Например, если окорока извлекаются из соли и при проверке щупом для окороков обнаруживается, что они имеют приятный запах, но киснут при помещении в коптильню, тогда вы можете их спасти. Такое состояние показало бы, что окорока не полностью просолились вокруг кости и вокруг суставов голяшки. В этом случае их можно прошприцевать рассолом и полностью просолить вокруг кости, чтобы они не закисли при помещении в коптильню. Необходимо объяснить, что мясо часто бывает совершенно доброкачественным при извлечении из посола, но оно не полностью просолено. В таком состоянии при помещении в теплую коптильню оно закиснет прямо в коптильне. Этого, конечно, можно избежать, полностью просолив окорока. Если же, с другой стороны, окорока уже кислые и испорченные, когда они выходят из посола, будь то сухая соль или сладкий рассол, тогда с ними ничего нельзя поделать, чтобы сделать их доброкачественными. Испорченное мясо остается испорченным. Если окорока кислые при выходе из посола, но кислые только в голяшке, то правильнее всего срезать голяшку; другими словами, срезать все кислое или испорченное мясо и использовать толстые части для вареных окороков. Вы можете отварить и нарезать их и продавать в своем магазине. Вы должны быть осторожны, чтобы срезать все испорченные части, потому что любая из испорченной мякоти, которая останется, испортит все остальное мясо при варке толстой части. Вы, конечно, понимаете, что в процессе варки хорошее мясо впитает порчу от плохого мяса. Мы сожалеем, что вы не написали нам за советом до того, как начали солить окорока, так как мы посоветовали бы вам солить в рассоле. Мы вышлем вам по почте бесплатно нашу книгу под названием «Секреты посола мяса и приготовления колбас», в которой освещен каждый пункт, указанный в ее названии. Советы, данные в этой книге по обращению с мясом, вы найдете очень ценными; они охватывают весь процесс целиком: от состояния животного перед убоем до обращения с мясом через охладительную комнату и весь процесс посола. Мы обращаем ваше особое внимание на различные статьи по посолу мяса, в которых указана температура посола, способы перекладки мяса, шприцевания мяса и приготовления рассола для шприцевания. Подробные инструкции по посолу окороков вы найдете тщательно проиндексированными. Следуя советам, данным на этих страницах, вы не понесете убытков от закисания мяса, а напротив, сможете выпускать мясо максимально высокого качества.

СТРОИТЕЛЬСТВО ХОЛОДИЛЬНОЙ КАМЕРЫ.

Query. — У. Г. Х. пишет: Я почти закончил холодильник, за исключением пола, и не могу решить, сделать ли его из досок или цемента. Я думал, что вы можете дать мне необходимый совет. Одна комната имеет размер 16 футов в квадрате внутри; 7 футов до балок перекрытия с 7 футами сплошного льда наверху, или емкостью около 50 тонн. Стены толщиной 2 фута: 8 дюймов опилок, 4 дюйма глухого воздушного пространства, 8 дюймов опилок, с четырьмя слоями дюймовых досок, что и составляет 2 фута. Здание имеет такие стены со всех сторон и перегородки. Я рассчитываю использовать сток от вышеуказанного для охлаждения другой комнаты размером 8 на 16 футов внутри, и пущу воду вокруг этой комнаты по желобам (листовое железо), прикрепленным к стене. Я хочу, чтобы это было как можно более сухим и свободным от плесени и сырости, и поэтому не уверен, будет ли цементный пол тем, что нужно, хотя у меня было намерение использовать цемент. Под холодильником есть каменная стена высотой 2 фута, которая стоит на песке — этот песок в прошлом намывался озером. Сейчас над холодильником находится пятьдесят тонн льда, а позади него — ледник размером 16 футов в квадрате внутри, наполненный льдом высотой 14 футов. Это делает здание шириной 20 футов на 48 футов в длину, со стойками высотой 20 футов. Для вентиляции четырехдюймовый квадратный дымоход будет идти снизу в одном углу и сверху в противоположном углу холодильника до верха крыши, возвышаясь над ней в качестве дымоходов. Я хочу использовать эти холодильники для свежего мяса, упаковки окороков и бекона, хранения яиц и практически всего, на чем есть какие-то деньги, что требует содержания в хорошем состоянии. Ваши советы будут оценены по достоинству.

Отв. — Вы строите свой холодильник по очень хорошим чертежам. Однако мы бы посоветовали использовать цемент для полов. Он окажется намного лучше дерева, намного чище и гигиеничнее, и притом намного суше. Вы говорите об установке двух вентиляторов в вашем холодильнике, что вполне правильно, но вы должны обязательно снабдить эти вентиляторы задвижками, чтобы вы могли перекрывать их и регулировать вентиляцию по своему усмотрению. Конечно, вы понимаете, что держать вентиляционные отверстия открытыми все время нехорошо, так как это приведет к значительной потере льда. Вентиляционные отверстия должны быть открыты только тогда, когда помещение нуждается в вентиляции, что будет происходить в определенные периоды или варьироваться в зависимости от количества материала на хранении. Ваш план использования сточной воды от льда и спуска ее по поддонам будет работать нормально. Мы видели этот метод в применении, и он всегда давал удовлетворительные результаты. Обязательно используйте желоба из оцинкованного железа для поддонов, а не из листового железа, так как оно легко ржавеет.

ПОЧЕМУ БОЛОНСКАЯ КОЛБАСА «ВБИРАЕТ ВОДУ» ПРИ ВАРКЕ.

Запрос. — Х. П. пишет: «Иногда у меня бывают проблемы с тем, что моя болонская колбаса набирает воду при варке. Можете ли вы подсказать, что делать, чтобы предотвратить эту проблему?»

Отв. — Упомянутая вами трудность вызвана тем, что колбаса сварена неправильно. Обычную круглую или длинную болонскую колбасу следует варить в воде при температуре от 160 до 170 градусов по Фаренгейту в течение примерно тридцати-сорока минут, а толстую, большую болонскую колбасу следует варить в воде при температуре от 155 до 160 градусов в течение от трех четвертей до одного часа, в зависимости от размера. Если колбасы очень большие, для их правильного приготовления потребуется от одного часа пятнадцати минут до полутора часов. После того как колбаса любого вида приготовлена, с ней следует поступать следующим образом: облейте ее кипятком, чтобы смыть весь лишний жир, прилипший к оболочкам, а затем облейте холодной водой, чтобы сузить и закрыть поры оболочек. Это очень важно, и за этим должны внимательно следить все упаковщики и колбасники, которые хотят, чтобы их колбаса выглядела красиво и сохраняла свой свежий вид. Усушка и качество вареной болонской колбасы в значительной степени зависят от температуры, при которой они варились. Для каждого человека, который варит колбасу, крайне необходимо использовать термометр.

ПОЧЕМУ БОЛОНСКАЯ КОЛБАСА СМОРАЩИВАЕТСЯ.

Запрос. — Т. Б.: Можете ли вы назвать причину, по которой болонская колбаса сморщивается, когда ее вынимают из горячей воды? Она выглядит прекрасно, пока не остынет.

Отв. — Есть несколько причин, почему ваша болонская колбаса может сморщиваться при извлечении из кипятка. Во-первых, возможно, вы неправильно засаливаете мясо перед приготовлением болонской колбасы, во-вторых, вы, вероятно, используете неправильный вид связующего агента, и в-третьих, вы, вероятно, варите болонскую колбасу в слишком горячей воде. Если при правильном посоле мяса и использовании правильного связующего агента болонская колбаса сморщивается при извлечении из кипятка, это происходит потому, что вы варите ее при слишком высокой температуре. Перед приготовлением болонской колбасы вам следует посыпать мясо средством для посола Фриз-Эм-Пикл и оставить его на несколько дней. Мы отсылаем вас к нашим инструкциям по приготовлению обрезей для болонской колбасы, которые вы найдете в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас».

СОВЕТЫ ПО ПОСОЛУ ОКОРОКОВ И БЕКОНА.

Запрос. — Э. А. С. и Ко. пишут: Я взял бочку мяса, окороков и лопаток, которые засолил в своем холодильнике по вашим инструкциям, и хочу сказать, что оно получилось таким прекрасным, какого еще никто никогда не производил. Мой холодильник держит хорошо, температура держится от 38 до 39 градусов, но он мал и в нем есть место только для одной бочки. Я договорился попробовать укладку в помещении этой зимой. У меня есть чулан из кирпича с обеих сторон, и при правильной вентиляции в холодную погоду для поддержания в нем температуры от 35 до 40 градусов я думаю, что смогу нормально сохранить окорока в тирсах. У меня для этой цели есть около десяти дубовых тирс. (Это нормально?) У меня сзади есть старый холодильник размером 8 на 8 футов с хорошей крышей на нем, стены засыпаны опилками. Я хотел бы узнать, могу ли я заполнить его окороками и лопатками, когда погода станет холодной, и просто засушить их сухой солью? Могу ли я сохранить их, просто позволяя им оставаться там всю зиму до следующей весны? Я могу положить слой окороков и засыпать их солью, затем положить другой слой и засыпать солью, и так далее, пока я его не заполню. Я хотел бы узнать ваше мнение и совет относительно этих методов. Я хранил боковой отруб мяса таким образом прошлой зимой, просто оставляя его в соли.

Отв. — Если вы будете поддерживать температуру в упомянутом вами небольшом помещении на уровне от 35 до 40 градусов, это подойдет для целей посола. Дубовые тирсы для посола вполне подойдут, если они новые. Мы советуем вам промыть их кипящей горячей водой, чтобы избавиться от дубового привкуса. Если тирсы не новые, то вы должны быть абсолютно уверены, что они тщательно ошпарены, и в то же время вам следует использовать наше средство Озо для их очистки.

Старый холодильник, который вы упомянули, может быть использован для сухого посола окороков и лопаток солью, когда погода станет холодной, при условии, что вы не позволите мясу замерзнуть. Вы не должны допускать падения температуры ниже 35 градусов, так как при более низкой температуре мясо не вбирает соль. Окорока можно солить сухим посолом точно так же, как боковые отрубы мяса, но когда окорока очень толстые, мы бы посоветовали их шприцевать. Наша книга «Секреты посола мяса и приготовления колбас» даст вам полную информацию о процессе шприцевания и формулу для приготовления рассола для шприцевания. Окорока очень редко подвергают сухому посолу; почти всегда их солят в сладком рассоле. Окорок в сладком рассоле или сахаре имеет гораздо более тонкий вкус, чем окорок сухого посола.

Если вы правильно упакуете боковой отруб мяса и будете регулярно перекладывать его до полного посола, и если вы будете поддерживать температуру в засолочной комнате на уровне около 38 градусов, у вас не будет проблем с хранением мяса сухой соли в соли всю зиму. Конечно, если вы продержите его в соли слишком долго, оно станет очень соленым. Наша книга по посолу мяса даст вам подробные инструкции по сухому посолу. Окорока после их полного посола в рассоле можно натереть солью и хранить в холодильной камере в течение нескольких месяцев, а при желании — всю зиму, но усушка будет большой, и они впитают соль и могут стать слишком солеными для вашей торговли.

ПОЧЕМУ МАСЛО ОТДЕЛЯЕТСЯ ОТ СВИНОГО ЖИРА.

Запрос. — Э. и У.: У нас проблемы с нашим свиным жиром; масло отделяется от свиного жира в теплую погоду, так что часть свиного жира фактически представляет собой масло, и мы не можем использовать его в таком состоянии. Наш бизнес слишком мал, чтобы оправдать наем практикующего специалиста для руководства нашим свиным жиром. Мы просим вашего совета.

Ответ. — Чтобы предотвратить отделение масла от топленого свиного жира, вам следует выполнить следующие указания: во-первых, обзаведитесь охладителем для жира с мешалкой, поскольку жир после вытопки и в начале остывания нужно перемешивать до густоты сметаны, прежде чем разливать в ведра. Если жир не перемешивать, то при охлаждении стеарин кристаллизуется и масло отделяется от стеарина; однако при охлаждении и одновременном перемешивании жира стеарин не успевает кристаллизоваться, масло не отделяется, и в таком состоянии жир хранится лучше. Жир, заготовленный зимой для летнего использования, значительно улучшается при добавлении примерно десяти процентов говяжьего жира, однако при продаже такого жира следует указывать, что в него добавлено десять процентов говяжьего жира. Если вы хотите обработать уже имеющийся у вас жир, мы советуем поступить следующим образом: на каждые 100 фунтов жира положите в ваш котел для жира 100 фунтов воды, добавьте четыре унции нашего средства для очистки жира и бросьте в эту воду 100 фунтов жира. Зажгите огонь и постепенно нагревайте до тех пор, пока жир не растопится и не станет настолько горячим, насколько это возможно без закипания. Продолжайте помешивать жир по мере его плавления, чтобы тщательно промыть его. После тщательной промывки вы заметите, что на поверхности появится определенное количество пены; снимите ее, а затем дайте жиру отстаиваться в течение примерно двух часов, чтобы вся вода отдеоилась от жира и опустилась на дно. Снимите жир с поверхности воды, а затем дайте ему остыть, но продолжайте мешать или взбалтывать его во время остывания, пока он не станет густым как сметана.

ПОКРЫТИЕ ВАРЕНОЙ КОЛБАСЫ НЕОБХОДИМО ДЛЯ ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ ПЛЕСЕНИ.

Вопрос. — Э. Д. пишет: Я хотел бы спросить, есть ли у вас средство для покрытия вареной колбасы после ее приготовления? Кажется, это называется глянцем или политурой; я видел, как это используется, но не смог узнать, где это достать.

Ответ. — То, о чем вы упоминаете, — это колбасный лак. Практическое использование такого препарата было прекращено, поскольку он не соответствует законам о чистоте пищевых продуктов; недопустимо наносить лак на внешнюю поверхность пищевых продуктов любого рода. Колбасный лак изготавливается из шеллака, а шеллак используется во всех видах мебельных лаков, так что вы легко можете понять, что его не следует использовать для вареной колбасы. В прежние годы применение лака было довольно распространено, но в конце концов от него отказались, и теперь это фактически дело прошлых лет. Если вы хотите защитить вареную колбасу от плесени, вам следует приготовить ее следующим образом: во-первых, просолите мясо средством Фриз-Эм-Пикл, как указано в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», и добавьте в мясо связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», так как он впитывает влагу. Вареная колбаса, приготовленная по способу Фриз-Эм-Пикл, прекрасно хранится и не плесневеет в течение разумного времени.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ МЫЛА ИЗ ГОВЯЖЬЕГО ЖИРА.

Вопрос. — Ф. Б. пишет: Мы занимаемся небольшим мясным бизнесом и довольно часто имеем излишки говяжьего жира. Мы подумывали о том, чтобы пустить его на мыло — что-нибудь недорогое, выпуск которого на рынок не потребует больших затрат. Не могли бы вы любезно предоставить нам информацию по этому вопросу и подсказать, является ли эта идея практичной для такого небольшого магазина, как наш?

Ответ. — Вам не окупится производство твердого мыла в небольших масштабах, так как вам придется конкурировать с другими видами мыла на рынке, а вы знаете, что хозяйственное мыло продается по очень низкой цене и реализуется с очень небольшой нормой прибыли. Вы также столкнетесь с немалой задачей при изготовлении твердого мыла, и затрачиваемое время вряд ли оправдает его производство в мелких масштабах. Если вы можете сбывать жидкое мыло в вашей местности, мы советуем пустить излишки говяжьего жира на эти цели, но, конечно, с финансовой точки зрения это предложение будет полностью зависеть от наличия достаточного спроса на такое изделие в вашем районе. Возможно, вы смогли бы наладить торговлю среди частных семей и продавать его им для мытья полов и поверхностей, а также отелям, магазинам и ресторанам, но, поскольку ваш город мал, у вас могут возникнуть трудности с реализацией достаточного количества для получения прибыли. С другой стороны, организация такого эксперимента не потребует больших затрат. Вас окружает хорошая местность для откорма свиней, и не исключено, что вы сможете сбыть немалое количество жидкого мыла фермерам, так как оно очень полезно для свиней, и по правде говоря, их свиньям было бы намного лучше, если бы им регулярно его давали. Этот совет может принести вам больше пользы, чем продажи из других источников.

Ниже приводится рецепт приготовления жидкого мыла с поташем: на 20 фунтов чистых обрезков жира или топленого жира возьмите 17 фунтов чистого белого поташа. Купите поташ в виде как можно более мелких кусков, какие удастся найти, и положите его на дно бочки для мыла, которая должна быть водонепроницаемой и иметь прочные обручи. Сварите жир и вылейте его в кипящем виде на поташ; затем добавьте два больших ведра кипятка; растворите 1 фунт буры в 2 квартах кипятка и тщательно все перемешайте. На следующее утро добавьте 2 ведра холодной воды и помешивайте в течение получаса; продолжайте этот процесс до тех пор, пока бочка емкостью тридцать шесть галлонов не заполнится. Через неделю или даже раньше оно будет готово к использованию. Буру можно добавлять в кипящий жир, а также 1 фунт канифоли. Мыло, приготовленное таким образом, всегда удается, представляет собой первоклассное изделие и прослужит в два раза дольше купленного на мыловаренном заводе. Жир должен быть вытоплен, очищен от шкваров, шкур от ветчины, костей или любых других отходов; тогда мыло будет густым, как желе, и почти прозрачным. Чтобы сделать жидкое мыло твердым, положите в котел четыре ведра жидкого мыла и постепенно примешайте к нему около одной кварты обычной соли. Кипятите до тех пор, пока вся вода не отделится от творожистого осадка, уберите огонь из-под котла и слейте воду с помощью сифона (подойдет кусок резинового шланга длиной около ярда); затем вылейте мыло в деревянную форму, в которую предварительно постелили муслин. Для этой цели можно использовать достаточно большой и плотный деревянный ящик. Когда мыло затвердеет, вытряхните его для просушки, разрежьте на бруски с помощью латунной проволоки и дайте им затвердеть. Небольшое количество порошкообразной канифоли поможет мылу затвердеть и придаст ему желтый цвет. Если жидкое мыло получилось очень жидким, следует добавить больше соли.

ПЛАНЫ КОЛБАСНОГО ЦЕХА.

Вопрос. — О. К. Л. пишет: Я снова начал самостоятельный бизнес, поэтому прошу прислать мне вашу книгу «Посол мяса и приготовление колбас». В ближайшем будущем я собираюсь оборудовать свой магазин современным колбасным цехом. У меня имеется следующее оборудование: 1 бензиновый двигатель мощностью шесть лошадиных сил, тихий куттер, машина Enterprise, 1 костедробилка, 1 паровой котел для вытопки жира, варки колбасы и т. д. Помещение, в котором я намерен установить это оборудование, имеет размеры 15×25 футов; я бы с удовольствием выслушал ваши предложения и планы по размещению оборудования и был бы очень признателен. Оказывает ли заморозка свиной колбасы какое-либо пагубное влияние на вкус колбасы? Примите мои наилучшие пожелания.

Ответ. — Перечисленное вами оборудование позволит вам создать вполне укомплектованный колбасный цех. Однако мы считаем ваше помещение маловатым для размещения такого количества оборудования. Если бы вы смогли вынести котел и котел для вытопки в другое помещение, отдельно от колбасного цеха, было бы лучше. Вероятно, вы сможете построить такую пристройку, которая удовлетворит ваши потребности, при очень небольших затратах. Такое расположение было бы гораздо удобнее, поскольку котел и вытопочный чан в колбасном цехе будут создавать сильную жару. Расположение или расстановка оборудования не имеют принципиального значения в помещении указанного размера. Вы можете расставить его практически любым способом, который наилучшим образом отвечает вашему удобству.

Заморозка свиной колбасы определенно оказывает крайне пагубное влияние на вкус. Заморозка мяса всегда в некоторой степени портит его вкусовые качества. Когда альбумин мяса замерзает, а затем оттаивает, он покидает клетки мяса, и таким образом теряется вкус, а мясо становится пресным.

ОЧИСТКА ТОПЛЕНОГО ЖИРА.

Вопрос. — Т. В. К. пишет: «Я вытапливаю бараний и говяжий жир вместе под давлением 40 фунтов и хотел бы узнать лучший способ использования вашего средства для очистки жира, чтобы я мог использовать свой жир вместе с хлопковым маслом для получения жирового заменяющего продукта».

Ответ. — Применять наше средство для очистки свиного и говяжьего жира в автоклаве нецелесообразно. Его можно использовать с наибольшей эффективностью в открытом котле с рубашкой. Вы можете обработать жир в котле с рубашкой после того, как он будет вытоплен и извлечен из парового автоклава.

КАК МЯСОПЕРЕБОРЩИКИ КЛЕЙМЯТ СВОИ ОКОРОКА

Вопрос. — В. З. пишет: Как мясопереработчики клеймят свои окорока.

Ответ. — Мясопереработчики клеймят свои окорока чернилами, изготовленными по следующему рецепту:



	Glucose
	2¼ lbs.



	Lampblacke
	¼ to ½ lb.



	Watere
	1½ lbs.



	Grain Alcohole
	½ pint



Поместите глюкозу и воду в чашку и нагрейте на плите до разжижения. Теперь возьмите сажу, положите ее в отдельную посуду и добавьте столько воды и глюкозы, чтобы получилась густая паста; растирайте эту пасту до тех пор, пока не растворятся все комки. Затем возьмите пасту из сажи и постепенно примешайте ее к воде с глюкозой до получения желаемого оттенка цвета. После тщательного смешивания снимите с огня и отставьте остывать. Когда остынет, добавьте ½ пинты этилового спирта, тщательно перемешивая. Храните в закупоренной бутылке или банке.

Нанесите небольшое количество приготовленных таким образом чернил на подушечку, которую легко сделать, взяв 10 слоев марли и прибив их гвоздями к верху плоской доски. Само клеймение выполняется железным клеймом с буквами или другими обозначениями, которые вы хотите видеть на окороках. Клеймение следует производить до того, как окорока будут помещены в коптильню.

ОТКРЫТИЕ МЯСНОГО БИЗНЕСА

Вопрос. — М. Е. А. пишет: Пожалуйста, отправьте мне еще один экземпляр вашей замечательной книги «Как солить мясо и делать колбасу»? И если это не слишком затруднит вас, я хотел бы попросить вас посоветовать, как лучше всего начать мясной и свиноразделочный бизнес в небольших масштабах. У меня есть около 700 долларов капитала, и я хочу спросить, как лучше обустроить розничный магазин без лишних затрат, чтобы он при этом выглядел хорошо, а также как оборудовать колбасный цех всем необходимым для успешного ведения бизнеса. Могу добавить, что у меня большой опыт, но после прочтения вашей книги и содержащихся в ней советов я уверен, что даже опытные люди могут почерпнуть много полезного из ее чтения.

Ответ. — При столь ограниченном капитале целесообразно покупать подержанное торговое оборудование. Его всегда можно приобрести гораздо дешевле нового, и вы сможете подобрать хорошее оснащение, которое подойдет для ваших целей, но оно должно быть аккуратным, чистым и в исправном состоянии. Если вы намерены заниматься разделкой мяса самостоятельно, наш совет — договориться с каким-нибудь мясником, у которого есть бойня, где вы сможете разделывать туши, выплачивая ему определенную сумму за каждое забитое животное. Очень важный пункт, которому мы советуем следовать, — продавать все исключительно за наличный расчет, так как вашего капитала недостаточно для предоставления кому-либо кредита. Если бы вы давали в долг и завели множество записей в долговой книге, у вас бы очень быстро закончились деньги, и вы не смогли бы закупать крупные партии мяса и припасов для своего магазина. Мы также советуем убеждать покупателей забирать мясо с собой домой, избавив себя тем самым от необходимости содержать лошадь и фургон для целей доставки. Это сбережет значительную часть капитала, а также массу расходов и времени. После этого вы сможете объявить с помощью небольшого объявления в ежедневной газете, что торгуете только за наличные и поэтому можете позволить себе быть более щедрыми с покупателями, чем если бы вели долговые книги, и поскольку вы не несете расходов по доставке. Такое объявление вместе с плакатами в вашем магазине, без сомнения, принесет благоприятный результат. Вы должны всегда помнить, что ваш капитал ограничен и вы должны соответствующим образом «умерять свои аппетиты». Именно выход за рамки возможностей капитала приводит к наибольшему числу банкротств среди торговцев. Мы не советуем вам рекламировать мясо по сниженной цене из-за того, что вы работаете за наличные; люди не хотят дешевого барахла, ведь если вы продаете товар по низкой цене, они воображают, что с ним что-то не так. Назначайте такие же цены, как и все остальные мясники, и таким образом сохраняйте их расположение. Если женщина приобрела что-то, что ей не понравилось, и принесла это обратно, скажите ей, что вы очень рады ее возврату, раз товар ей не подошел, поскольку вы никогда не хотите, чтобы ваши покупатели оставляли у себя то, что их не радует.

Колбасный цех можно обустроить очень дешево; все, что вам нужно для начала, — это небольшая мясорубка Enterprise, чтобы вы могли измельчать обрезки и перерабатывать их на колбасу. Перерабатывая мясные обрезки по различным рецептурам, приведенным в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», вы не понесете никаких убытков, так как все ваши обрезки можно пустить в дело с большой выгодой. Вы также должны широко демонстрировать собственную соленую солонину и выпускать качественный продукт, чтобы ваши покупатели оставались очень довольны при его приобретении. Главное условие успешного ведения розничной торговли — понимание мясником того, как закупать живой скот, чтобы получать говядину надлежащего качества по правильной цене. Если вы предлагаете хорошее мясо, у вас не будет проблем с его продажей, но если вы торгуете некачественным товаром, клиент купит у вас раз-другой, но на третий раз к вам и близко не подойдет. То же самое справедливо и для вас: если вы покупаете какие-то припасы у оптовика, а он не присылает вам хороший товар, вы можете попробовать заказать у него еще раз, и если он снова пришлет некондицию, на третий раз вы определенно не станете у него покупать, а обратитесь к другому поставщику, который предоставит лучший товар за ваши деньги. Ваши покупатели столь же сообразительны и чувствительны, как и вы, и хотят такого же отношения, какое нравится вам самим; поэтому, если вы всегда будете относиться к клиентам так, как хотели бы, чтобы относились к вам при покупке мяса в магазине, вы непременно добьетесь успеха.

РАЗДЕЛКА МЯСА — НЕОБХОДИМОСТЬ ОПЫТА.

Вопрос. — Дж. Дж. пишет: Я решил заняться мясным бизнесом и хотел бы узнать, не можете ли вы посоветовать какую-нибудь брошюру или памятку по разделке мяса; также сообщите цену вашей книги и укажите, знаете ли вы хорошую фирму, торгующую принадлежностями для мясников и холодильниками.

Ответ. — Судя по вашему запросу, вы не имеете опыта в мясном деле, и в таком случае мы советуем вам некоторое время поработать у какого-нибудь хорошего мясника, прежде чем открывать собственное дело. Там вы сможете изучить практическую сторону бизнеса, и если вы сейчас не умеете разделывать мясо с наибольшей выгодой, то приобретете знания, которые будут стоить дороже томов, написанных на эту тему. Мы настоятельно рекомендуем досконально освоить ремесло перед тем, как отправляться в самостоятельное плавание. Мы с большим удовольствием отправляем вам нашу брошюру «Секреты посола мяса и приготовления колбас», которая окажет вам неоценимую помощь в обучении посолу мяса и изготовлению колбас.

ПОДДЕЛЬНЫЙ ФРИЗ-ЭМ-ПИКЛ.

Вопрос. — Л. М. пишет: «М. и Ко., у которых я закупаю большую часть принадлежностей для мясного дела, продают имитацию вашего средства Фриз-Эм-Пикл, утверждая, что это то же самое, что и ваш препарат. Мне это не нужно, и я брать не стану. Они пытались убедить меня, что их товар — именно то, что мне требуется, но я пользуюсь Фриз-Эм-Пикл уже много лет и, зная из ваших рекламных объявлений о существовании подделок, хочу держаться от них подальше. Не могли бы вы прислать мне название ближайшего к моем месту жительства оптовика, торгующего Фриз-Эм-Пикл?»

Ответ. — Это явный случай попытки подмены контрафактными товарами изделий нашего производства. Эти торговцы не могут не знать, что наши клиенты хотят получать именно Фриз-Эм-Пикл и ничего другого, но ради получения нечестной прибыли они выдают поддельные товары за наши. Мы хотим заявить, что существует только один Фриз-Эм-Пикл, и любые утверждения об обратном абсолютно лживы. Это лишь уловки недобросовестных торговцев, стремящихся присвоить себе доброе имя, завоеванное нашими препаратами. Чтобы убедиться в превосходстве Фриз-Эм-Пикл, достаточно испытать его в сравнении с любым препаратом, выдающим себя за него или за его аналог и продающимся под похожими названиями, которые призваны вводить в заблуждение.

КИСЛЕНИЕ ОКОРОКОВ В КОПТИЛЬНЕ.

Вопрос. — М. П. М. пишет: «У меня неприятности: мои окорока закисают в коптильне. Кажется, они получают слишком много дыма. Что вы можете посоветовать, чтобы избежать этой проблемы и сохранить мои окорока свежими?»

Ответ. — Вы ошибаетесь, полагая, что ваши окорока киснут от избытка дыма; дело вовсе не в этом. Окорока не могут прокиснуть по такой причине. Ваши проблемы связаны исключительно с тем, что окорока не были должным образом и полностью просолены до помещения в коптильню. Дым способствует консервации окороков и не вызывает их закисания. Они киснут потому, что рассол не добрался до тех участков, которые не просолились насквозь, что обычно наблюдается вблизи кости. Во многих случаях закисание происходит из-за неполного охлаждения мяса перед помещением в рассол; кроме того, вы могли не перекладывать мясо в должное время и с той частотой, которой требует правильный посол. Прежде всего, свинью нельзя забивать в перегретом или возбужденном состоянии. Во-вторых, после ошпаривания и оскребания туши нужно как можно быстрее выпотрошить и разделать, тщательно промыть чистой водой, затем распилить или разрубить пополам и повесить в хорошо проветриваемом помещении до частичного остывания. После этого их следует как можно быстрее отправить в холодильную камеру или камеру охлаждения, где температура должна быть снижена до 32–34 градусов по Фаренгейту. Для свиней среднего размера необходимо выдержать такое охлаждение в течение 24 часов. Если свиньи охлаждены правильно, температура внутри окорока или лопатки будет не более чем на один — полтора градуса выше температуры в холодильной камере. Те, у кого нет холодильного оборудования для посола и кто пользуется обычными ледниками, могут применять метод охлаждения мяса колотым льдом. Под этим подразумевается укладывание мяса на пол и засыпание его битым льдом с выдержкой в таком виде в течение ночи. После тщательного охлаждения окороки должны пройти различные технологические этапы, изложенные в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», которую мы с радостью высылаем вам бесплатно. Если вы будете следовать инструкциям из этой книги, у вас никогда не возникнет проблем с закисшими окороками из-за некачественного посола или по другим причинам.

ОЧИСТКА КИШОК.

Вопрос. — С. и Х. пишут: «Мы хотели бы узнать, есть ли у вас какие-либо препараты для очистки кишок. Мы очищаем все получаемые кишки и хотели бы приобрести химикаты для удаления с них жира и сала».

Ответ. — Не существует такого препарата, который очистил бы кишки от жира. Если применить средство, достаточно сильное для растворения жира, оно разъест и сами кишки. Единственное выполнимое действие — это тщательная промывка кишок с многократной сменой воды. При последней промывке рекомендуется добавить немного стиральной соды, так как она смягчает воду и помогает очистке кишок. Жир придется удалять вручную. Существуют специальные машины для удаления жира с кишок, но идти на расходы по их приобретению вам не окупится, если только вы не очищаете ежедневной колоссальный объем кишок.

ПРИЧИНА ПОЯВЛЕНИЯ «РЖАВОГО» МЯСА.

Вопрос. — Р. Дж. Б. пишет: «Мы храним мясо в леднике при температуре 35 градусов, а бочки для посола использовались оцинкованные, причем служат они нам уже пять лет. Мы берем обычную соль для рассола. Наше мясо на выходе получается ржавым. Что вы можете посоветовать?»

Ответ. — Если в вашем холодильнике поддерживается температура 35 градусов, у вас, должно быть, установлена холодильная машина вместо обычного ледника или камеры, однако 35 градусов — это слишком холодно для процесса посола. Правильная температура для соления мяса составляет ровно 38 градусов, и все мясопереработчики, использующие холодильные установки, должны стремиться к поддержанию в камерах температуры в пределах от 37 до 39 градусов, не допуская ее повышения выше 40 градусов. Мясо не просолится ни в каком рассоле и не впитает достаточно соли при сухои посоле, если оно хранится в помещении с температурой ниже 36 градусов. Если мясо уложено даже в самый крепкий рассол и помещено в холодильную камеру с температурой 32–33 градуса, пробыв в таком холоде три месяца, оно выйдет из рассола лишь частично просоленным; следовательно, оно сохранится лишь недолгое время и начнет разлагаться при попадании в условия с более высокой температурой. Если вы пользуетесь оцинкованными железными чанами уже пять лет, возможно, цинковое или оцинкованное покрытие с внутренней стороны емкостей стерлось, обнажив железо. Рассол быстро вызывает ржавление железа, что и приводит к появлению ржавчины на мясе. Оцинкованные железные чаны пригодны для посола до тех пор, пока цинковое покрытие не сотрется, и в тот же момент, когда это происходит, емкости становятся непригодными для засолочных целей. Соль, содержащая ржавчину, или соль, которую черпают ржавой лопатой, также может послужить причиной ржавчины на мясе. Абсолютно необходимо, чтобы соль была чистой и свободной от ржавчины. Если живой скот гнали некоторое время и забили в перегретом состоянии, мясо не просолится должным образом, а также приобретет ржавый оттенок. Отогнанному скоту всегда нужно давать отстояться в загонах в течение ночи. Мы направляем вам нашу книгу «Секреты посола мяса и приготовления колбас», в которой вы найдете массу ценных сведений относительно посола мяса. Если вы будете неукоснительно следовать приведенным в ней указаниям, результаты всегда будут отличными.

СОЛЬ ДЛЯ РАССОЛА — КИПЯЧЕНИЕ РАССОЛА — ТЯГУЧИЙ РАССОЛ.

Вопрос. — В. М. пишет: «Какая соль лучше и дешевле для приготовления рассола — обычная бочковая или каменная? Я пользовался каменной солью, и мне кажется, что она чистая на вкус, однако при ее использовании мне приходится кипятить воду, чтобы растворить соль. Обязательно ли кипятить воду, если она чистая? У меня проблемы с рассолом. Он превращается в желеобразную массу как летом, так и зимой. В чем причина этого?»

Ответ. — Выпаренная соль или то, что принято называть обычной бочковой солью хорошего качества, обычно рекомендуется мясниками для приготовления рассола. Каменная соль широко применяется крупными мясопереработчиками, поскольку она обладает большей крепостью, но условия для посола у них совершенно иные, нежели у мясников и обычных специалистов по засолке.

Кипятить воду для рассола не требуется, если вы абсолютно уверены в ее безупречной чистоте. Если же в ее чистоте возникают сомнения, воду всегда следует прокипятить, тщательно сняв поднявшиеся наверх примеси, либо, если они выпадут в осадок, аккуратно слить воду. Когда рассол становится желеобразным, вы имеете в виду, что он приобретает тягучесть (ослизняется). Это состояние обусловлено множеством причин; иногда оно связано с сахаром, который может быть низкого сорта или неочищенным, а при использовании патоки и сиропа это случается довольно часто. Для рассола всегда следует использовать сахарный песок высшего сорта. Иногда тягучесть рассола объясняется тарой, в которой солится мясо. Это особенно верно при применении бочек из-под сиропа. Одной из самых частых причин тягучести рассола является соление мяса при слишком высокой температуре. Если температура посола поддерживается в пределах от 38 до 40 градусов, рассол останется жидким и не станет тягучим, однако при температуре выше указанной всегда сохраняется риск. Неправильное охлаждение мяса перед погружением в рассол также ведет к ослизнению. Мясу всегда следует уделять большое внимание перед помещением в рассол, поскольку оно станет мягким и губчатым, если не проохладится насквозь до самой кости. В таком состоянии оно пропитывается рассолом и загрязняет его.

УПАКОВКА ЯИЦ.

Вопрос. — Д. Б. пишет: «Я уже некоторое время пользуюсь вашими товарами, и они вызывают самые лучшие отзывы. Не могли бы вы дать мне хороший рецепт консервации яиц?»

Ответ. — Вы найдете следующее средство весьма эффективным для сохранения яиц: на каждое ведро воды добавьте две пинты свежегашеной извести, одну пинту соли и одну унцию консервирующей соли Белый Берлинер; хорошо перемешайте, затем наполните бочку наполовину этой жидкостью, опустите в нее яйца, и они сохранятся в течение долгого времени. Разумеется, яйца следует хранить в прохладном помещении. Подойдет прохладный погреб, но температура никогда не должна опускаться слишком низко — никогда не ниже 38 градусов.

КАК ПРОВЕРИТЬ УКСУС.

Вопрос. — Г. Г. пишет: «Продаете ли вы термометр или ареометр для проверки уксуса? Как мне узнать степень крепости уксуса без измерительного прибора?»

Ответ. — Уксус проверяется с помощью специального прибора, называемого тестером Твитчела. Если вы не используете уксус в больших количествах, вам вряд ли окупится тратить деньги на покупку такого аппарата, так как они довольно дороги и стоят около 15 долларов каждый. Если вы покупаете уксус бочками у оптовых бакалейщиков и указываете требуемую степень крепости, они предоставят вам нужный товар. Если у вас есть какие-либо сомнения в чистоте уксуса, существуют различные способы проверки его чистоты. Примесью-фальсификатором в уксусе является серная кислота, которая увеличивает его показания крепости. Серную кислоту можно обнаружить, поместив небольшое количество проверяемого уксуса в блюдце. Положите немного белого сахара в уксус и выпарьте досуха, поставив блюдце поверх чайника с кипящей водой. Если после испарения воды сахар почернеет, уксус содержит кислоту-примесь. Вместо блюдца можно использовать чайную чашку, в которую помещают уксус и сахар. Затем чашку можно поставить в миску с горячей водой, где она может плавать до тех пор, пока уксус в чашке не испарится. Если уксус содержит свободную серную кислоту, высохший сахар окажется почерневшим. Это простые методы, которые, как утверждается, более точны в качестве теста, чем применение теста с хлоридом бария. Тест с хлоридом бария заключается в следующем: смешайте одну унцию хлорида бария с десятью унциями воды. Небольшое количество этой смеси, капнутое в уксус, быстро проверит его чистоту. Если уксус содержит серную кислоту, эта смесь сразу превратит его в хлопья, но если он останется прозрачным и не покажет никаких изменений, уксус свободен от примеси серной кислоты. Серная кислота заставляет уксус показывать очень высокий результат прибора, в то время как на самом деле он обладает очень низкой реальной крепостью уксуса.

ОТДЕЛЕНИЕ ВОДЫ ОТ ТОПЛЕНОГО СВИНОГО ЖИРА.

Вопрос. — К. В. пишет: «У меня жир находится в таком состоянии, что я не знаю, что с ним делать. Вода никак не отделяется от жира, и смесь сохраняет консистенцию и белизну густых сливок. Не могли бы вы дать какие-нибудь инструкции или советы?»

Ответ. — Для решения вашей проблемы мы советуем снова растопить жир и хорошо нагреть его, даже до 190–200 градусов, но не доводить до кипения. Затем дайте жиру отстояться. Вода и загрязнения осядут на дно. Жир поднимется наверх. Если вы нагреете жир до точки кипения воды, то есть до 212 градусов, это не принесет вреда, за исключением того, что жир начнет пениться и вам придется следить за тем, чтобы он не перелился через край котла. При вспенивании на поверхность поднимаются загрязнения, а также испаряется значительная часть влаги. Любой из этих способов поможет устранить вашу проблему. Вы можете осушить жир путем достаточного нагрева либо расплавить его и довести до такой температуры, при которой вода опустится на дно. После плавления жира счерпните его из котла или, если у вас есть охладитель для жира, перепустите в него; однако будьте осторожны: если вы намерены направить жир в охладитель, сначала обязательно слейте всю воду, которая может находиться на дне котла. Вам необходимо избавиться от воды, содержащейся в жире, поэтому не перемешивайте жир, пока вода все еще находится в котле. Если вычерпать жир сверху из котла и поместить его в бочку для жира, то при начале остывания его можно перемешивать и продолжать мешать до получения густоты сметаны; после этого его следует разлить по ведрам. Вы легко можете понять, что при большом проценте воды в жире он будет оставаться мягким, в чем и заключается ваша нынешняя проблема.

ИСКУССТВЕННОЕ ОКРАШИВАНИЕ КОЛБАСНОГО МЯСА НЕЗАКОННО.

Вопрос. — Дж. Р. Б.: Не могли бы вы прислать мне гарантию того, что ваше средство «Розалин» для окрашивания колбас и т. д. соответствует Закону о чистоте пищевых продуктов? Также сообщите подробности о картофельной муке и о том, гарантируется ли ее чистота. Я хочу использовать эту продукцию, а фирма, с которой я имею дело, не дает мне на нее никаких гарантий.

Ответ. — В ответ на ваш запрос спешим сообщить, что применение «Розалина» для подкрашивания вареной или другой колбасы будет незаконным в соответствии с законами вашего штата. Тем не менее, вы можете получить еще более качественную колбасу как по внешнему виду, так и по вкусу, если воспользуетесь средством Фриз-Эм-Пикл согласно инструкциям из прилагаемого циркуляра «Новый способ приготовления вареных и франкфуртских колбас». Фриз-Эм-Пикл законен в вашем штате, равно как и во всех остальных штатах, поскольку он не содержит ингредиентов, запрещенных какими-либо законами о пищевых продуктах. Мы настоятельно призываем вас принять на вооружение этот метод изготовления колбас не только потому, что он соответствует вашему закону, но и потому, что вы получите лучшую колбасу и избежите потери мясных соков, которые теряются при изготовлении колбасы старым способом. Что касается картофельной муки, мы не занимаемся этим продуктом и не заинтересованы в нем. Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит», наш гарантированный наполнитель, значительно превосходит картофельную муку для этих целей и законен в вашем штате при использовании в пропорции, не превышающей 5 процентов, что прекрасно свяжет вашу колбасу и принесет вам большую пользу. Связующий агент для колбас марки «Булл-Мит» сам по себе является чистым и полезным пищевым продуктом; он способствует впитыванию соков и жиров и помогает удерживать их в колбасе при варке, делая ее более аппетитной и привлекательной по сравнению с продуктом без добавок. При отправке колбасы с использованием связующего агента за пределы штата необходимо промаркировать тару указанием на применение наполнителя — во исполнение Национального закона о проверке мяса, который контролирует межштатную торговлю всеми мясными пищевыми продуктами. Фриз-Эм-Пикл и связующий агент для колбас «Булл-Мит» гарантируются нами в рамках законов о чистоте пищевых продуктов, и каждая упаковка этих препаратов, покидающая наше предприятие, снабжена соответствующей этикеткой. Если бы эти препараты не соответствовали Закону о чистоте пищевых продуктов, мы не могли бы позволить себе давать на них нашу гарантию. Вы найдете Фриз-Эм-Пикл весьма ценным помощником не только для изготовления вареных, франкфуртских и других колбас. С его помощью можно готовить превосходные окорока, бекон для завтрака, лопатки, солонину и т. д. Если у вас возникнут другие вопросы, мы будем рады вашему письму и надеемся, что вы закажете ящик Фриз-Эм-Пикл и бочку связующего агента для колбас марки «Булл-Мит», поскольку их использование быстро убедит вас в невозможности вести дела без них.

ОБЕЗБЕЗВЕШИВАНИЕ И ОЧИСТКА ТОПЛЕНОГО ЖИРА.

Вопрос. — Господа С. Б. пишут: «Мы вытапливаем наш говяжий жир и прочие бойцовые отходы вместе в обычных чанах и хотели бы узнать, есть ли у вас средство для его отбеливания после вытопки».

Ответ. — Вы можете обработать жир, отбелить и очистить его после вытопки обычным способом в автоклаве, если готовы пойти на дополнительный труд по его обработке в вашем открытом котле с рубашкой. Правильнее всего заполнить ваш открытый котел или котел с рубашкой (каким бы вы ни пользовались) примерно на одну треть горячей водой, растворить в ней однофунтовую упаковку нашего средства для очистки жира, а затем поверх заложить вытопленный жир. Не имеет значения, горячий жир или холодный. Доведите воду до кипения; часто помешивайте воду и жир примерно по две минуты за раз. Такое помешивание следует проводить с интервалами около пяти минут в течение пятнадцати-двадцати минут; затем выключите нагрев и дайте жиру отстояться; после этого снимите жир с поверхности. В том же растворе можно обработать дополнительное количество жира тем же способом; по сути, вы можете использовать один и тот же раствор в котле с рубашкой два-три раза. После этого его следует заменить свежим раствором, так как вода станет нечистой: загрязнения жира остаются в воде и портят ее, а в таком состоянии средство для очистки жира исчерпывает свою силу. Конечно, в тот же раствор можно добавить еще средства для очистки жира, но рекомендуется периодически менять воду, так как это существенно поможет очищению жира.

ПОЯВЛЕНИЕ ПЛЕСЕНИ НА МЯСЕ В ХОЛОДИЛЬНИКЕ.

Вопрос. — Компании М. и С.: Пожалуйста, отправьте нам экспресс-почтой один из ваших ареометров для проверки рассола. Должна ли свежая говядина покрываться плесенью в холодильнике с температурой 36 градусов после пребывания там в течение десяти-четырнадцати дней? Мы потеряли мясо таким образом в камере, трижды покрашенной белилами на основе свинца со всех сторон и поддерживающей холод с помощью льда. Мясо не только заплесневело, но и приобрело сосновый привкус.

Ответ. — Согласно вашему запросу, мы отправили вам ареометр экспресс-почтой. Вы хотите узнать, должна ли свежая говядина, хранящаяся в холодильнике десять или двенадцать дней, начинать покрываться плесенью. Вы говорите, что ваш холодильник охлаждается льдом, а его температура составляет 36 градусов. Мы склонны полагать, что ваш термометр неточен. С помощью льда крайне сложно опустить температуру в камере до 36 градусов. Если ледник остается закрытым с вечера субботы до утра понедельника, температура падает до 36 или 37 градусов, но при постоянном использовании, когда дверцу открывают время от времени в течение дня, опустить температуру до 36 градусов практически невозможно, если только камера не очень маленькая и в верхнем ледяном отсеке не заложено огромное количество льда. Попробуйте другой термометр. Важно иметь исправный прибор. Не покупайте дешевый термометр для проверки холодильных камер. При правильном устройстве ваш холодильник должен быть абсолютно сухим, а вся капельная вода должна отводиться наружу, не попадая в камеры хранения. Холодильник, даже охлаждаемый льдом, должен быть изнутри настолько сухим, чтобы о его стены можно было чиркнут спичку. Если в камере сыро, нет нужды искать другие причины заплесневения мяса. Если же холодильник совершенно сух, говядина пролежит около двух недель без плесени, после чего на ней может появиться легкий налет плесени, но не в тех объемах, чтобы нанести вред. Мясо часто хранят по три недели до употребления, и при столь долгом хранении оно становится нежным и сочным — иными словами, оно «дозревает». Вы утверждаете, что ваше мясо отдает сосной. Вы не указали, является ли ваш холодильник новым. Если он новый и построен правильно, постороннего привкуса у мяса быть не должно; если же он собран из не полностью просушенных досок, это вызовет сосновый привкус у мяса и может стать причиной появления плесени. С другой стороны, стены могли быть заполнены сырыми сосновыми опилками, что также приведет к проблемам. Возможно, ваш холодильник самодельный и построен неправильно; вероятно, нарушена циркуляция воздуха. Вы лишь констатируете факт появления плесени и соснового привкуса, тогда как должны были предоставить полные подробности. Если вы пришлете нам чертеж вашей камеры и все детали, мы сможем назвать причину вашей проблемы и подсказать средство ее решения.

ПРИЧИНЫ НЕУДАЧИ ПРИ ПОСОЛЕ БЕКОНА.

Вопрос. — Т. К. пишет: «У нас возникли проблемы с беконом. Мы заложили его в подержанные бочки из-под жира, полученные от местных крупных пекарей. Перед использованием мы тщательно вымыли их кипятком, аккуратно все взвешивали и отмеряли воду для рассола. Мы использовали бурый сахар — такой же, каким пользовались всегда до этого времени. Наш бекон был полностью остужен перед посолом и никогда не подвергался заморозке. Поместив мясо в рассол, мы оставили его в задней части цеха, где температура часто опускалась ниже нуля, но никогда не была достаточно низкой, чтобы заморозить мясо в рассоле. Мы перекладывали его, перенося из одной бочки в другую, и всегда использовали тот же рассол. Обычно мы держим бекон в рассоле шесть недель, а если куски очень крупные — дольше. Обычно у нас заполнены четыре бочки, и за счет перекладывания из одной в другую последняя емкость всегда оказывается готова к выемке и копчению. Мы применяли обычную бочковую соль и до сих пор всегда получали хорошие результаты; более того, на этот раз мясо абсолютно свежее, но жир на нем очень темного цвета, тогда как раньше он всегда был красивым и белым. Весь забой мы производим сами. Если вы можете подсказать, что мы сделали не так, мы будем рады узнать об этом, поскольку всегда стремимся совершенствоваться при любой возможности».

Ответ. — Вы поистине везучие люди, раз избежали неприятностей, если всегда солили бекон описанным вами способом. Вы допускали в процессе посола множество вещей, способных вызвать серьезные проблемы, и впредь делать их категорически нельзя. Вам повезло, что часть мяса не испортилась окончательно. Использовать бочки из-под жира для посола никогда не рекомендуется, так как жир заливают в них в горячем виде, и он закономерно впитывается в древесину. Со временем этот жир прогоркает и способен заразить рассол и мясо; даже если ошпарить бочки, вытравить жир из пор древесины не удастся. Для целей посола всегда лучше и безопаснее применять новые бочки; вообще, использование чего-либо другого сопряжено с большим риском. Для сладкого рассола никогда нельзя брать бурый сахар, только сахарный песок высшего качества. Бурый сахар всегда с большей вероятностью содержит посторонние вещества, вредные для рассола, и в большинстве случаев вызывает помутнение рассола, а иногда даже приводит к его брожению. Для сладкого рассола всегда следует использовать чистейший сахар. Вы отступили от одного из величайших условий успешного посола, не соблюдев важнейшее требование — поддержание ровной температуры около 38 градусов в течение всего периода соления. Вы заявляете, что мясо иногда находилось при температуре ниже точки замерзания, хотя и не замерзало в рассоле. Подобный температурный режим способен погубить ваше мясо, поскольку в солерочной ни в коем случае нельзя допускать падения температуры ниже 36 градусов. Стоит опустить температуру ниже 36 градусов, как мясо перестает впитывать соль и не просаливается; кроме того, оно может испортиться в рассоле. Солить тяжелый бекон для завтрака в течение шести недель допустимо, но бекон от легких или небольших свиней отлично просолится за двадцать-двадцать пять дней. Однако при температуре ниже точки замерзания мясо не просолится ни за шесть недель, ни даже за гораздо более долгий срок. Мы, конечно, понимаем, что температура в вашей солильне не всегда держалась ниже нуля, но она никогда не должна быть настолько холодной.

Мы собираемся бесплатно выслать вам нашу книгу «Secrets of Meat Curing and Sausage Making» («Секреты посола мяса и приготовления колбас») и попросим вас внимательно прочитать все, что мы пишем в разделе «Общие рекомендации по посолу мяса», который охватывает весь процесс целиком, включая охлаждение, перекладку, шприцевание, укладку, температурный режим и т. д. Вы также заметите, что мы не советуем использовать бочки из-под патоки и сиропа, поскольку они способны вызывать тягучесть рассола. Обратите внимание и на наши указания касательно обращения с мясом при посоле, холодильной камеры, состояния мяса и правильного времени убоя. Если вы внимательно изучите все изложенные в этой книге материалы по посолу и последуете нашим методам и инструкциям, у вас непременно получится первоклассное нежно соленое мясо в сладком рассоле с восхитительным вкусом и прекрасным внешним видом. Мы просим вас сделать пробную заготовку и сообщить о результатах.

КАК ОБРАЩАТЬСЯ С СЛИШКОМ СОЛЕНОЙ СВИНИНОЙ.

Вопрос. — Ф. Б. пишет: «У нас имеется около двадцати бочек свинины, которая стала очень соленой в рассоле. Как нам поступить и как избавиться от излишков соли в рассоле?»

Ответ. Соленая свинина обычно укладывается в очень крепкий рассол, поэтому вполне естественно, что соленая свинина должна быть очень соленой. Если свинину требуется хранить долгое время, ее следует оставить в крепком рассоле, а чтобы опреснить ее и уменьшить соленость, свинину нужно промыть в пресной воде. Лучше всего обрабатывать по одной бочке по мере продажи или использования на рынке. Вода, в которой вымачивается свинина, должна быть как можно более холодной; на самом деле не помешает добавить в нее немного льда. Благодаря вымачиванию соленой свинины в пресной воде из мяса уйдет значительная часть соли. Мясо следует вымачивать в общей сложности двадцать четыре часа, причем в дневное время воду нужно менять каждые шесть часов. После вымачивания мясо можно поместить в слабый рассол крепостью не более 40 градусов, но если мясо удается реализовать за несколько дней, держать его в рассоле вообще не обязательно. Достаточно положить его на полку в холодильную камеру; через три-четыре дня может потребоваться промыть его пресной водой.

СВЯЗУЮЩИЙ АГЕНТ ДЛЯ КОЛБАСЫ «ИМИТАЦИЯ МАРКИ БУЛЛ-МИТ».

ВОПРОС.—Г. Х. Ф. пишет: Недавно мы заказали у оптовика 50 фунтов средства для посола Фриз-Эм-Пикл и 100 фунтов связующего агента для колбасы «Булл-Мит». Средство для посола Фриз-Эм-Пикл отправлено не было, но мы получили бочонок с веществом, которое, как утверждается, является связующим агентом для колбасы «Булл-Мит». Мы заметили, что связующий агент для колбасы «Булл-Мит» упакован необычным образом. Он находится в простом бочонке без каких-либо ваших этикеток. Мы сомневаемся в его подлинности. Отправляете ли вы когда-либо связующий агент для колбасы «Булл-Мит» таким образом? Мы пока не открывали упаковку для проверки.

Ответ.—Вы можете быть уверены, что получили не нашу продукцию, и вам следует немедленно вернуть ее. Мы никогда не упаковываем наши товары какого бы то ни было рода иначе как в нашу хорошо известную тару с этикетками снаружи и циркулярами внутри. Мы никогда не продаем связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» каким-либо иным образом, кроме как в красных барабанах, которые знакомы вам и торговле в целом. Эти барабаны отличаются только размером, во всем остальном они абсолютно одинаковы. На их крышке наклеена наша большая этикетка, а на боку — длинная этикетка, точно так же, как они показаны на иллюстрациях в наших циркулярах и рекламных объявлениях. Вы получили какой-то суррогат, который отправитель попытался вам навязать в надежде, что вы не станете подвергать сомнению его подлинность. Мы оставляем на усмотрение вашего собственного чувства справедливости оценку того, как следует относиться к подобной фирме. Наши товары являются первыми и подлинными в своем роде и завоевали огромный авторитет среди мясников по всей территории Соединенных Штатов. Недобросовестные участники торговли стремятся извлечь выгоду из нашей громкой репутации, подменяя их никчемными препаратами, на которых они делают огромную прибыль. Заказывая товары, всегда будьте внимательны: указывайте нужный артикул, настаивайте на том, чтобы на упаковке присутствовало имя Б. Хеллер и Ко., и не принимайте никаких других вариантов. Получив товар, всегда проверяйте этикетки и убеждайтесь, что они принадлежат нам. Не поддавайтесь на обман из-за похожих названий или упаковок, напоминающих наши.

СОБЛЮДЕНИЕ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА О ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ ПРИ ПОСОЛЕ МЯСА.

Вопрос.—Ф. К. пишет: «Мы хотели бы узнать, что мы можем использовать в нашем штате для посола мяса и при этом не нарушать требования закона. По всему штату Пенсильвания преследуют в судебном порядке мясников за использование тех или иных консервантов, и это ставит всех работников мясного дела в тупик, не позволяя понять, что делать. Мы не можем хранить или солить мясо без использования каких-либо консервантов. Что бы вы нам посоветовали?»

Ответ.—Мы производим препарат под названием Фриз-Эм-Пикл, который можно использовать для целей посола в полном соответствии с требованиями всех законов о пищевых продуктах, как на уровне штатов и федеральном уровне, так и в зарубежных странах. Этот продукт можно применять для всех видов колбас, как свежих, так и сушеных. Мы гарантируем, что применение этого продукта никоим образом не вступит в противоречие с законами вашего штата о чистых пищевых продуктах, и вы можете совершенно безопасно его использовать. Сферы его применения настолько разнообразны, что в рамках данной колонки мы не имеем возможности привести полные инструкции по использованию, однако мы с удовольствием вышлем вам брошюрку, в которой содержатся все необходимые указания и много другой ценной информации.

ХРАНЕНИЕ СОЛЕНОГО МЯСА В ПОГРЕБАХ В ЛЕТНИЙ ПЕРИОД.

Вопрос.—У нас недостаточно места в охлаждаемой камере для посола мяса в летнее время, и мы хотим узнать, есть ли какой-нибудь способ хранить соленое мясо в нашем погребе в июне без того, чтобы оно становилось слишком соленым.

Ответ.—Даже если вы засолите мясо зимой, поддерживая в охлаждаемой камере правильную температуру, а затем оставите мясо в рассоле на лето, рассол прокиснет, станет слизистым или густым и испортит мясо. Для хранения мяса в рассоле абсолютно необходимо поддерживать очень низкую температуру. По сути, необходима холодильная установка, чтобы температура в охлаждаемой камере или хранилище составляла не более 30 градусов. Ее можно довести до 28 градусов. Мясо не замерзнет, но при такой низкой температуре оно не будет впитывать дополнительную соль. Вы, судя по всему, придерживаетесь мнения, что если снизить концентрацию рассола для мяса, то можно будет держать мясо в рассоле при теплой температуре. Это невозможно. Разумеется, при более слабом рассоле мясо не станет слишком соленым, но тем не менее рассол испортится, а следом испортится и мясо. Для хранения мяса в рассоле абсолютно необходимы надлежащие условия, а это означает наличие холодильной установки. Наш совет: засолите зимой достаточное количество мяса по способу Фриз-Эм-Пикл, чтобы его хватило до середины или конца мая, а примерно первого мая начните солить новую порцию мяса в обычной охлаждаемой камере, где температура достаточно низкая, чтобы мясо просолилось должным образом.

КРЕПКИЙ (С ДУШКОМ) ТОПЛЕНЫЙ ЖИР ОТ ХРЯКОВ.

Вопрос.—Д. А. С. пишет: «Я вытопил 100 фунтов свиного жира со следующим соотношением: 75 фунтов от жирных кастрированных боровов, 25 фунтов от жирных хряков. Я обнаружил, что жир имеет сильный специфический запах. Можете ли вы назвать причину этого?»

Ответ.—Запах хрячного жира настолько силен, что такой жир не следует использовать для топленого жира высшего сорта. Из жира хряков получается только топленое сало второго сорта. Мы советуем всегда держать его отдельно и продавать со скидкой в качестве топленого жира второго сорта пекарям. Сильный запах хряка невозможно удалить из топленого жира, и единственное, что можно сделать, — это отбелить и очистить его. В дальнейшем вытапливайте жир кастрированных боровов и хряков раздельно.

КАК СДЕЛАТЬ ЗЕЛЬЦ И ВЕТЧИНУ В НОВОАНГЛИЙСКОМ СТИЛЕ ПЛОТНЫМИ

Ответ.—Чтобы зельц стал клейким и плотным без добавления свиных шкур, используйте связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит», добавляя от десяти до двенадцати фунтов связующего агента для колбасы марки «Булл-Мит» на 100 фунтов мяса. Количество используемого средства должно определяться процентной нормой, разрешенной законом вашего штата о чистых пищевых продуктах. Это сделает зельц крепким и плотным, заполнив все пустоты желеобразной массой. Связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» является отличным связующим средством для зельца и других колбасных изделий.

Если вы хотите, чтобы ваша ветчина в новоанглийском стиле была более клейкой, возьмите свиную обрезь, нарежьте ее кусочками размером с яйцо и смешайте каждые 100 фунтов мяса с 1 фунтом нашего средства Фриз-Эм-Пикл, но не добавляйте никакой соли вообще. Дайте мясу постоять в охлаждаемой камере в течение недели, и вы заметите, что мясной сок загустеет наподобие клея и станет клейким. Затем извлеките мясо из охлаждаемой камеры; добавьте 1½ фунта соли на 100 фунтов мяса и приправьте приправой марки «Занзибар». Возьмите небольшое количество этого мяса и измельчите его очень мелко, а затем смешайте мелкие кусочки с крупными и набейте оболочку. Варите очень осторожно на медленном огне, после чего поместите в охлаждаемую камеру под пресс либо положите доски и придавите их камнями. Ваша прессованная ветчина в новоанглийском стиле готова. Разумеется, вы можете использовать немного Занзибар-Карбона для подкрашивания оболочек. См. указания по мгновенному погружению на странице 117.

КАК ПРЕДОТВРАТИТЬ ПОЯВЛЕНИЕ ПЛЕСЕНИ НА КОЛБАСЕ, ВЕТЧИНЕ И БЕКОНЕ.

Вопрос.—Л. Б. пишет: «Не могли бы вы подсказать, есть ли какое-то средство для предотвращения плесневения сырокопченой колбасы, ветчины и бекона?»

Ответ.—Прежде всего необходимо подвесить колбасу и мясо в сухом прохладном помещении. Если держать их в помещении с влажным воздухом, они будут быстро плесневеть. Если натереть колбасу, а также мясо топленым жиром, это существенно поможет предотвратить появление плесени. При таком способе жир следует наносить с помощью ткани, втирая его как в мясо, так и в сторону шкурки. Если мясо уже начало плесневеть, его следует сначала промыть теплой водой, а затем дать ему обсохнуть в течение нескольких часов. После высыхания нанесите с помощью ткани немного топленого жира.

ЗАТОЧКА НОЖЕЙ И РЕШЕТОК МЯСОРУБОК.

Вопрос.—Ф. У. Ф. Ко. спрашивает, как затачивать ножи и решетки мясорубок.

Ответ.—Если на решетках имеются бороздки и неровности, их необходимо проточить на токарном станке. Затем ножи следует заточить по режущей кромке точно так же, как ножницы. Мы не имеем в виду плоскую сторону, которая прилегает к решетке. Но если нож имеет шероховатости и на плоской стороне, то эту плоскую сторону следует немного сгладить на точильном камне, а после проточки решетки нож нужно притереть наждаком с маслом непосредственно по решетке для обеспечения плотного прилегания. Если у вас нет токарного станка, эту работу придется выполнить в механической мастерской, и в таком случае мы советуем вам связаться с кем-либо из крупных поставщиков ножевых изделий для мясников и т. д. Мы будем рады назвать вам несколько очень хороших фирм, если вы пожелаете.

КАК СОЛИТЬ МЯСО СВИНЕЙ, УБОЙ КОТОРЫХ ПРОИЗВЕДЕН В ФЕРМЕРСКИХ ХОЗЯЙСТВАХ.

Вопрос.—К. А. ДЖ. пишет: У меня возникают те или иные проблемы при посоле окороков от свиней, забитых фермерами. Трудности у меня связаны с костным мозгом. Не могли бы вы подсказать лучший способ убоя и охлаждения свиней для фермеров, а также как лучше солить такое мясо?

Ответ.—Мы с удовольствием высылаем вам по почте в отдельном конверте нашу книгу «Секреты посола мяса и приготовления колбас». Эта книга предоставит вам всю необходимую информацию, касающуюся посола мяса и изготовления колбас. Вам следует внимательно изучить ее, поскольку в ней даются необходимые сведения по обращению с мясом до его помещения в рассол и во время пребывания в нем. В ней рассказывается, как шприцевать мясо; как готовить рассол для шприцевания; когда производить перекладку мяса; при какой температуре осуществлять посол и т. д. Если вы будете следовать всем указаниям, приведенным в этих материалах, то преодолеете возникшие у вас трудности. Для посола вам также следует использовать средство Фриз-Эм-Пикл, поскольку его применение позволит вам получать превосходное соленое мясо нежного посола со сладковатым вкусом, обладающее восхитительным ароматом и прекрасным внешним видом. Более того, вы получите равномерный посол и избежите потерь от порчи мяса. Вы упоминаете, что у вас возникали проблемы из-за порчи окороков в области костного мозга. Внимательно прочтите нашу статью, касающуюся шприцевания мяса. Путем шприцевания вы устраните проблему порчи в области костного мозга.

ПРИЧИНЫ НЕУДАЧ ПРИ ПОСОЛЕ МЯСА.

Вопрос.—Х. Б. пишет: Я пытался солить говядину, но она имеет очень странный вкус. Если вы можете подсказать, в чем проблема и как ее избежать, я буду вам очень признателен. Я кипячу воду для приготовления рассола и использую охлажденное мясо. Я тщательно вымыл бочку кипятком. Я солил мясо не в охлаждаемой камере, а в помещении, где температура держится в пределах от шестидесяти до шестидесяти пяти градусов. Крепость рассола составляла семьдесят градусов по ареометру для рассола. Я не использовал в рассоле ни сахар, ни патоку. Посол закончился неудачей. Не могли ли вы предоставить мне всю возможную информацию?

Ответ.—Ваши вопросы содержат в себе ответы. Невозможно солить солонину или мясо любого другого вида в помещении, где температура достигает 60 градусов. Она не должна превышать 45 градусов, а 40 градусов будет намного лучше.

Мы отсылаем вас к нашим указаниям по посолу солонины в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас».

Содержащиеся в ней указания следует всегда выполнять неукоснительно, если вы хотите получить хорошие результаты, и при их соблюдении вы получите превосходнейшую солонину; она будет в безупречном состоянии и приобретет столь желанный сладковатый привкус. Рассол на 100 фунтов мяса следует готовить следующим образом: 8 фунтов обычной соли, 1 фунт средства Фриз-Эм-Пикл, 2 фунта сахарного песка и 5 галлонов холодной воды. Мясо следует выдерживать в этом рассоле от десяти до пятнадцати дней, в зависимости от массы и толщины кусков. Используйте только свежее мясо, которое было тщательно охлаждено.

ШПРИЦОВОЧНЫЕ ИГЛЫ — ПОРЯДОК ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ.

Вопрос.—Ф. П. К. пишет: Для чего используются шприцовочные иглы? Я хотел бы получить экземпляр вашей книги.

Ответ.—Шприцовочная игла используется для протягивания тонких полосок бекона сквозь говяжью вырезку и другие виды мяса. Нередко небольшие полоски сухого соленого свиного сала протягивают через говяжью вырезку, а также через мясо, предназначенное для запекания. Это делает мясо нежным и сочным, а также придает ему прекрасный аромат. Полоски, которые протягивают через мясо, нарезаются очень тонкими и обычно квадратными в сечении. Их толщина составляет от ⅛ до 3/32 дюйма.

ПОЧЕМУ ОХЛАЖДАЕМАЯ КАМЕРА «ПОТЕЕТ».

Вопрос.—Ф. Б. пишет: «Я хотел бы получить небольшую консультацию по поводу моей охлаждаемой камеры. В сырую погоду она страшно потеет, почти меняя свою естественную отделку на белый цвет, и с нее стекает конденсат. Если вы можете дать какие-то рекомендации о том, как это остановить, я буду вам очень признателен. Внутри охлаждаемая камера совершенно сухая; по сути, в ней можно чиркнуть спичкой в любом месте. Пожалуйста, сообщите, есть ли какой-то способ предотвратить эту проблему».

Ответ.—Проблема с вашей охлаждаемой камерой, без сомнения, связана с влажностью атмосферы и некоторым несовершенством изоляции. Этот дефект может быть устранен производителями. Вы говорите, что внутри камера совершенно сухая, следовательно, ее конструкция выполнена очень качественно, но наружная изоляция не совсем правильная, поэтому внешняя сторона становится слишком холодной, и влажный воздух при соприкосновении с холодной поверхностью легко конденсируется. Если удастся изолировать охлаждаемую камеру таким образом, чтобы внешняя сторона не так сильно остывала, мы не сомневаемся, что вашу проблему удастся решить.

ЗАКОННОСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ КОНСЕРВИРУЮЩЕЙ СОЛИ «БЕЛЫЙ БЕРЛИНЕР» (WHITE BERLINER BRAND KONSERVIRUNGS-SALZE).

Вопрос.—О. Б. пишет: «Мы заметили в издании "Научная мясная промышленность", что вы утверждаете, будто консервирующую соль "Белый Берлинер" (White Berliner Konservirungs-Salze) можно использовать в качестве консерванта для мяса в строгом соответствии с требованиями законов о пищевых продуктах штата Пенсильвания. Мы хотим узнать, полностью ли безопасно использовать этот препарат в качестве консерванта в Пенсильвании. Разумеется, общеизвестно, что мясники должны применять те или иные консерванты, однако в нашем штате закон толкуют очень строго. Пожалуйста, дайте нам подробный ответ по этому поводу».

Ответ.—Консервирующая соль «Белый Берлинер» (White Berliner Konservirungs-Salze) при использовании в пропорции от четырех до восьми унций на каждые 100 фунтов мяса соответствует законам штата Пенсильвания о чистых пищевых продуктах. Никому не нужно опасаться использовать ее для всех целей, для которых мы рекомендовали ее в этой колонке, поскольку не будет никаких оснований для привлечения кого-либо к ответственности за ее применение. Она абсолютно безвредна и повсеместно признана таковой. Никаких возражений против ее использования не выдвигалось. Мы советуем всем мясникам в Пенсильвании использовать этот препарат, так как он полностью удовлетворит их потребности и избавит от преследования за применение консерванта для мяса.

КОЛД-СТОРИН ТЕПЕРЬ СНОВА ЛЕГАЛЕН.

Вопрос.—Л. Б. С.: Мы заметили, что вы снова выпустили Колд-Сторин на рынок. Разрешено ли теперь использовать этот продукт по закону?

Ответ.—В ответ на ваше письмо от 10-го числа сего месяца мы рады сообщить вам, что Колд-Сторин теперь изготавливается по новой улучшенной формуле и не содержит компонентов, запрещенных в соответствии с Национальным законом о чистых пищевых продуктах или Федеральным законом о проверке мяса. Поэтому теперь его легально использовать повсеместно.

Как вам, несомненно, известно, Колд-Сторин используется для поддержания колбасы, рубца, языка, птицы и т. д. в хорошем состоянии, и он справляется с этой задачей наилучшим образом. Просто выдерживая колбасу, рубец и другое мясо в растворе Колд-Сторина каждую ночь, вы можете выкладывать их на прилавки в течение всего дня, и они при этом сохранят хорошее качество в течение недели или дольше. Этот препарат может сберечь вам значительные средства, предотвратив убытки от испорченных товаров.

Без сомнения, наибольшую трудность для вас представляет сохранение свиной колбасы в гирляндах в хорошем товарном виде после того, как она провела несколько дней на прилавке. Эта проблема полностью решается путем выдерживания ее в растворе Колд-Сторина в течение ночи. Это предотвратит появление у изделий слизи и позволит им сохранять полный вес и свежий вид вплоть до продажи.

Вы, конечно же, стремитесь сократить процент потерь от испорченных товаров, так как ничто другое не пробивает такую большую брешь в ваших доходах. Поэтому мы рассчитываем, что вы будете рады услышать о возможности снова применять Колд-Сторин. Как и все прогрессивные торговцы мясом, вы, несомненно, смотрите на использование Колд-Сторина не как на статью расходов, а как на залог высокой прибыльности. Мы прилагаем к настоящему письму нашу брошюру под названием «Вложи один доллар в Колд-Сторин и вынь десять», которая предоставит вам дополнительную информацию об этом продукте.

КАК ПРИДАТЬ ЯРКИЙ КРАСНЫЙ ЦВЕТ КОЛБАСЕ БОЛОНЬЯ И ФРАНКФУРТСКИМ СОСИСКАМ БЕЗ ИСКУССТВЕННЫХ КРАСИТЕЛЕЙ.

Вопрос.—Я пытаюсь делать колбасу Болонья и франкфуртские сосиски, и у меня все получается хорошо, за исключением цвета мяса. Я не могу получить красивый розовый цвет. Я пробовал средство Фриз-Эм-Пикл; оно неплохое, но процесс слишком медленный. Я хочу делать колбасу из свежего мяса и коптить ее в коптильне, но не могу добиться красивого розового цвета мяса. Оно имеет серый цвет и выглядит неприглядно. У меня есть в наличии пищевой краситель, но он не дает удовлетворительного результата. Из-за него мясо становится слишком красным и выглядит некрасиво.

Теперь так: если у вас есть что-нибудь, что поможет мне преодолеть мою проблему, придаст моей колбасе красивый розовый цвет (не красный) и будет соответствовать Национальному закону о чистых пищевых продуктах, присылайте это немедленно. Я вышлю деньги по получении. Я бы отправил деньги сейчас, но не знаю их стоимости. Я делаю около двадцати пяти фунтов колбасы за один замес.

Ответ.—Ваше недавнее письмо получено. Вы пишете, что пытаетесь делать колбасу болонья и что у вас все получается хорошо, но цвет мяса не имеет красивого розового оттенка. Вы сообщаете, что опробовали средство Фриз-Эм-Пикл, и оно подействовало нормально, однако процесс слишком медленный. Далее вы указываете, что хотите делать колбасу болонья из свежего мяса, но при таком способе приготовления не удается получить красивый розовый цвет. Вы говорите, что мясо приобретает серый оттенок.

Во всем этом вы правы, и колбаса всегда будет серой, если только вы не приготовите ее со средством Фриз-Эм-Пикл в соответствии с инструкцией в нашем циркуляре. Если делать колбасу болонья из свежего мяса, она, разумеется, получится серой. Если запечь кусок говядины, он будет серым. Если сварить кусок говядины, он будет серым. То же самое происходит и с колбасой болонья. Когда колбаса болонья изготавливается из свежего мяса, она будет серой, точно так же, как если бы вы взяли кусок свежего мяса и отварили его. Изготовить колбасу болонья с розовым цветом из свежего мяса невозможно. По этой причине мы рекомендуем вам использовать средство Фриз-Эм-Пикл и предварительно обрабатывать мясо для колбасы болонья с помощью Фриз-Эм-Пикл. Это можно сделать примерно за два-три дня. Тем не менее лучше дать мясу просолеть в течение недели.

Все, что вам нужно сделать, — это разделать говяжью и свиную обрезь, из которой вы собираетесь приготовить колбасу болонья, нарезать кусочки размером примерно с грецкий орех и посыпать их средством Фриз-Эм-Пикл в пропорции один фунт средства Фриз-Эм-Пикл на каждые 100 фунтов мяса. Тщательно перемешайте мясо, а затем плотно уложите его в тирсу или ящик; впрочем, неглубокий ящик, в котором мясо лежит не слишком толстым слоем, подходит лучше. Утрамбуйте его плотно, поместите в охлаждаемую камеру и оставьте там по меньшей мере на четыре-пять дней, а по возможности — на неделю. Тогда при изготовлении колбаса болонья будет иметь лучший вкус, станет более сочной, приобретет прекрасный красный вид и будет безупречной во всех отношениях. Мы даем на это абсолютную гарантию.

Если вы хотите правильно изготавливать колбасу болонья и франкфуртские сосиски и делать их безупречными во всех отношениях, вы должны уделить этому необходимое время и подготовить мясо соответствующим образом.

Раньше, когда в колбасе болонья и франкфуртских сосисках разрешалось использовать искусственные красители, было допустимо изготавливать их из свежего мяса и применять искусственный внутренний краситель. Однако в настоящее время законы о пищевых продуктах таковы, что вы не можете использовать внутренний краситель, и поэтому необходимо готовить их по технологии Фриз-Эм-Пикл и с применением нашего средства Фриз-Эм-Пикл. Тогда ваша колбаса болонья и франкфуртские сосиски приобретут красивый розовый цвет на разрезе. Вы говорите, что у вас есть в наличии краситель, но он не дает удовлетворительных результатов. Это очень хорошо, что он не устраивает вас, потому что, если бы вы стали его использовать, вас могли бы арестовать и оштрафовать, и это доставило бы вам массу неприятностей; более того, ваша репутация могла бы оказаться разрушенной, если бы ваше имя попало в газеты с сообщением о том, что вы использовали краситель внутри колбасы болонья и франкфуртских сосисок, поскольку законы о пищевых продуктах это запрещают.

Используя технологию Фриз-Эм-Пикл, вы получите колбасу, которая во всех отношениях соответствует закону вашего штата о пищевых продуктах и в то же время обладает прекрасным цветом на разрезе, превосходным вкусом и великолепной стойкостью при хранении. Это позволит устранить все упомянутые вами проблемы, и все, что для этого требуется, — подготовить мясо за несколько дней заранее. По сути, вы можете заготовить определенное количество мяса заранее, хранить его и использовать по мере необходимости, изготавливая по 25 фунтов за раз всякий раз, когда пожелаете, а остальное оставляя на потом. Мясо будет храниться таким образом в хорошей охлаждаемой камере неопределенно долго. Это единственный способ, который мы можем рекомендовать для изготовления колбасы, соответствующей вашему закону и в то же время обладающей желаемым цветом. Разумеется, с этим чуть больше хлопот, но это хлопоты, которые окупятся сторицей, поскольку ваша колбаса действительно приобретет лучшее качество и гораздо более привлекательный внешний вид.

КАК СНЯТЬ ШЕРСТЬ С ПАРНЫХ И СУХИХ ШКУР ОВЕЦ

Вопрос.—К. М. Ко. пишет: Можете ли вы подсказать способ удаления шерсти с парных шкур, а также с сухих шкур? Мы получаем павших животных с откормочных площадок и транзитных дворов — несколько сотен шкур за год. Множество этих шкур порваны. Если мы сможем снимать шерсть, то сумеем выручать больше денег от работы с этими шкурами.

(Авторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка воспрещается.)

Ответ.—Как правило, шерсть со шкур снимают предприятия, для которых эта работа является бизнесом. Используемый метод заключается в выпотевании и пропаривании шкур. Шкуры развешивают на вешалах в помещении, в которое подается острый пар. Шкуры выдерживают в тепле в течение нескольких дней, и от тепла шерсть размягчается и ослабляет сцепление со шкурой. После этого ее можно легко снять с кожи. Затем шерсть сушат и прессуют в кипы.

Вы не сможете применять этот метод с выгодой в малых масштабах, но мы предложим вам способ, который вы сможете использовать и который окажется вполне приемлемым для небольших заготовителей шкур, желающих снимать шерсть.

Сложите шкуры в кучу, смачивая их по мере укладки. Накройте шкуры брезентом или мешковиной и дайте куче шкур выпреть. Влажные шкуры, будучи плотно укрытыми, нагреются и начнут выделять пот (выпревать). Это ослабит шерсть, и ее можно будет легко содрать.

Другой способ удаления шерсти со шкур заключается в том, чтобы разложить шкуры на полу шерстью вниз к полу. На мездровую сторону шкур нанесите гашеную известь и увлажните ее. Это смачивание извести приведет к ее гашению и впитыванию в кожу. Благодаря такой обработке шкур шерсть ослабнет, и ее можно будет легко удалить. Однако этот метод испортит шкуры и сделает их совершенно бесполезными.

Более простой способ обработки парных шкур для мясника или другого торговца с небольшим производственным инвентарем заключается в использовании процесса выпотевания. При таком методе можно сохранить и продать как шерсть, так и шкуры. Обычно при методе выпотевания шкуры укладывают друг на друга, сбрызгивая каждую шкуру водой, формируют стопки высотой от двух до трех футов и дают им выпреть. Необходимо проявлять большую осторожность, чтобы шкуры не перепрели, иначе кожа начнет разлагаться и при выдергивании шерсти шкура порвется. Как только шерсть достаточно отслоится от шкуры, ее следует снять. После этого шкуры можно засолить и законсервировать либо поместить в рассол для консервации. После тщательного посола шкуры готовы к отправке на кожевенный завод.

КАК ПРИГОТОВИТЬ ГОВЯДИНУ С ПЕРЦЕМ (ПОСТРОМЕР)

Вопрос.—Дж. Е. О'Ф. пишет — Можете ли вы предоставить мне рецепт приготовления говядины с перцем (Постромер)? Я являюсь потребителем вашей продукции и буду вам очень признателен за эту информацию.

(Авторские права принадлежат Б. Хеллер и Ко.; перепечатка воспрещается)

Ответ.—Мы не совсем понимаем ваш вопрос. Если вы имеете в виду соленые грудинки, покрытые красным перцем или папричной смесью, а затем копченые, вы можете поступить следующим образом:

Засолите бескостные грудинки в рассоле для солонины с добавлением чеснока. Рецепт этого рассола вы найдете в нашей книге «Секреты посола мяса и приготовления колбас», экземпляр которой мы вам отправляем. После того как мясо просолится и перед тем, как поместить его в коптильню, натрите наш чили-порошок по всей поверхности мяса снаружи, а затем закоптите. Либо вы можете сначала закоптить и сварить мясо, а уже после варки натереть его чили-порошком. При таком способе вы израсходуете меньше чили-порошка.

Если это не вполне исчерпывает ваш вопрос, напишите нам снова, изложив более подробно то, что именно вам требуется.

УТИЛИЗАЦИЯ ЖИРОВОЙ ОБРЕЗИ

Вопрос.—Х. А. пишет: Пожалуйста, пришлите информацию о том, как использовать мою жировую обрезь.

Answer.—Наилучший способ использования жировой обрези — переработать ее на свиную колбасу, используя в достаточных количествах связующий агент для колбасы марки «Булл-Мит» для впитывания жира. Когда применяется достаточное количество связующего агента для колбасы «Булл-Мит», жир удерживается в колбасе при жарке, вместо того чтобы вытапливаться. Это предотвращает усушку мяса.
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ФРИЗ-ЭМ ПИКЛ


Для посола окороков, бекона, лопаток, солонины, а также для посола говядины и свинины при изготовлении всех видов колбас

Фриз-Эм-Пикл — это препарат для посола окороков, лопаток, бекона, солонины, мяса сухого посола, соленой свинины, а также мяса для изготовления колбасы болонья и других видов колбас и т. д. Технология Фриз-Эм-Пикл замедляет брожение и закисание рассола при использовании в соответствии с нашими инструкциями. Она придает восхитительный мягкий вкус, обеспечивая более равномерный посол мяса и прекрасный цвет. С ее помощью посол становится проще, и любой человек без опыта может успешно солить мясо.

Обрезь и колбасное мясо, обработанные сухим средством Фриз-Эм-Пикл, могут храниться в течение шести месяцев или даже дольше и при этом дадут лучшую колбасу, чем свежее мясо. Сухой посол мяса для колбасы по технологии Фриз-Эм-Пикл свертывает альбумин в мясе, так что сам альбумин и мясной сок не выделяются наружу в виде рассола. Благодаря этому в мясе и колбасе сохраняется больше питательных веществ и вкуса, что делает их более сочными и лучшими по качеству при жарке или иной кулинарной обработке.

Те, кто применяет технологию Фриз-Эм-Пикл, получают абсолютную гарантию ее использования и всегда могут рассчитывать на достижение хороших результатов при соблюдении наших инструкций. Это средство обладает тем преимуществом, которое специалисты по посолу мяса искали годами, а кроме того, оно полностью соответствует законам о пищевых продуктах штатов, федеральным и зарубежным законам.

Технология посола мяса Фриз-Эм-Пикл обеспечивает мягкий посол с восхитительным вкусом. Мясо, посоленное по этой технологии, не будет слишком соленым, но приобретет столь любимый всеми вкус мясопродуктов домашнего посола с сахаром.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ КОЛБАСЫ БОЛОНЬЯ И ФРАНКФУРТСКИХ СОСИСОК

Технология Фриз-Эм-Пикл настоятельно рекомендуется для подготовки мяса для колбасы болонья, франкфуртских сосисок и т. д. Когда мясо для колбасы болонья и франкфуртских сосисок подготовлено по этой технологии, получаемая колбаса будет сочной и восхитительной.

ИЗБАВЬТЕСЬ ОТ ПРОБЛЕМ ПРИ ПОСОЛЕ МЯСА

Упаковщики, мясники и специалисты по посолу сталкиваются со множеством трудностей при производстве хорошего мяса посола в нежном рассоле. Внедрение технологии Фриз-Эм-Пикл позволяет устранить эти проблемы, а готовая продукция превосходит изделия, изготовленные другими способами.


Запрашивайте самые низкие цены
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Наша гарантия


Мы гарантируем, что Фриз-Эм-Пикл не содержит никаких ингредиентов, запрещенных какими бы то ни было законами о пищевых продуктах, и более того, мы гарантируем, что технология посола мяса Фриз-Эм-Пикл отвечает требованиям Федерального закона о проверке мяса. Мы также гарантируем, что мясо, посоленное по технологии Фриз-Эм-Пикл, будет иметь прекрасный вкус и мягкий посол со сладковатым оттенком при соблюдении наших инструкций во всех деталях. Мы гарантируем, что мясо, обработанное по технологии Фриз-Эм-Пикл, не испортится и не прокиснет при хранении в надлежащих условиях. Фриз-Эм-Пикл используется на многих мясокомбинатах по всей стране, находящихся под надзором Правительства США.
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Б. Хеллер и Ко.






Секрет зарабатывания денег на мясных продуктах заключается в предотвращении потерь

Экономьте деньги, предотвращая потери из-за испорченного мяса

Используйте КОНДИМЕНТИНЕ «А» Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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Кондиментине «А» — это препарат в виде приправы, используемый в качестве вспомогательного средства для сохранения свежего состояния в течение разумного времени таких видов свежей колбасы, как свиная колбаса, ливерная колбаса, зельц и т. д. Не изменяет естественный цвет мяса.

Кондиментине «А» соответствует законам о чистых пищевых продуктах — как федеральным, так и законам штатов. Его применение разрешено на мясокомбинатах, находящихся под правительственным надзором.

Он вмешивается в колбасный фарш вместе с пряностями, причем просто добавляется от ¾ до 1 фунта Кондиментине «А» на каждые 100 фунтов мяса. Таким образом, несоленое мясо можно перевозить на большие расстояния или хранить в течение разумного периода времени без потери свежего красного цвета. Его номинальная стоимость — это дешевая страховка от убытков из-за порчи.


Запрашивайте самые низкие цены





КОНДИМЕНТИНЕ «Б» Б. ХЕЛЛЕР И КО.

Для использования в копченой колбасе, мясных рулетах и т. д.
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СОХРАНЯЕТ ВАШУ КОЛБАСУ В ХОРОШОМ СОСТОЯНИИ В ТЕЧЕНИЕ РАЗУМНОГО ВРЕМЕНИ

Кондиментине «Б» — это препарат, помогающий сохранять копченую колбасу, такую как болонья, франкфуртские сосиски, ветчинно-болонская колбаса, сырокопченая колбаса, мясные рулеты и т. д., в пригодном для продажи состоянии в течение разумного времени.

Копченую колбасу можно сохранять в хорошем состоянии в течение разумного времени с помощью Кондиментине «Б», и ее можно безопасно перевозить на расстояние. Колбаса будет оставаться в плотном состоянии в течение разумного периода времени. Мясо также сохранит красный цвет.

Им легко пользоваться: его просто добавляют так же, как добавляются пряности — от ¾ до 1 фунта Кондиментине «Б» на каждые 100 фунтов мяса. Польза, получаемая от Кондиментине «Б», несоизмерима с его номинальной стоимостью.


Запрашивайте самые низкие цены





КОНСЕРВИРУЮЩАЯ СОЛЬ МАРКИ «БЕРЛИНЕР» (КОНСЕРВИРУЮЩАЯ СОЛЬ) (БЕЛАЯ) ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ СВЕЖЕГО МЯСА, ТЕЛЯТИНЫ, БАРАНИНЫ, ДИЧИ И Т. Д.
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Для посола и в качестве средства для поддержания в хорошем состоянии свиной и ливерной колбасы, зельца и т. д., а также для временного хранения свежего мяса, такого как телятина, баранина, дичь и т. д. Не содержит никаких ингредиентов, запрещенных Национальным законом о чистых пищевых продуктах или законами штатов.

Она проста в применении: ее добавляют в мясо подобно пряностям, представляя собой простой и эффективный способ.


Запрашивайте самые низкие цены





КОНСЕРВИРУЮЩАЯ СОЛЬ МАРКИ «БЕРЛИНЕР» (КОНСЕРВИРУЮЩАЯ СОЛЬ) (КРАСНЫЙ ПОСОЛ) ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ ПОСОЛА ОКОРОКОВ, БЕКОНА, ЯЗЫКА, ВЯЛЕНОЙ ГОВЯДИНЫ, СОЛЕНОЙ СВИНИНЫ, МЯСА, СВИНИХ НОЖЕК, ЗЕЛЬЦА И Т. Д.
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Для посола окороков, бекона, языков, вяленой говядины, соленой свинины, свиных ножек, зельца, мяса и т. д., а также для посола обрези для колбасы болонья и франкфуртских сосисок. Не содержит никаких ингредиентов, запрещенных Национальным законом о чистых пищевых продуктах или законами штатов.

Красная консервирующая соль добавляется в несоленое колбасное мясо, предназначенное для копчения, точно так же, как добавлялась бы соль или пряности.


Запрашивайте самые низкие цены





ХЭМ-РОЛЛ-АЙН Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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Препарат для посола мяса, используемый при изготовлении готовых ветчинных рулетов

Хэм-Ролл-Айн — это порошкообразный препарат, созданный специально для посола ветчинной обрези, используемой при приготовлении колбас или ветчинных рулетов. Он обеспечивает прекрасный, мягкий посол и придает мясу красивый, аппетитный цвет и превосходный вкус.

Ветчинные или колбасные рулеты, при изготовлении которых используется Хэм-Ролл-Айн, сохраняются в свежем, аппетитном состоянии при выкладке на прилавке, тем самым существенно увеличивая продажи.

Хэм-Ролл-Айн соответствует правилам инспекции мяса Правительства Соединенных Штатов, и его применение разрешено на всех мясокомбинатах, находящихся под правительственным надзором. Его разрешено использовать по закону в соответствии с законами Соединенных Штатов о чистых пищевых продуктах.

Инструкции по приготовлению ветчинных рулетов или колбасных рулетов высылаются по запросу.


Запрашивайте самые низкие цены





Сохраняйте колбасу, сладкое мясо (зобную железу), свиные ножки и т. д. в лучшем состоянии, используя
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КОЛД-СТОРИН ЗАРЕГИСТРИРОВАННЫЙ ТОРГОВЫЙ ЗНАК



УМЕНЬШАЕТ ПОТЕРИ ОТ ИСПОРЧЕННЫХ ТОВАРОВ
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Просто выдерживая колбасу, зобную железу, свиные ножки, рубец и т. д. в растворе Колд-Сторина в течение ночи, вы увеличите свои доходы за счет сокращения потерь от порчи этих продуктов.

Потери из-за испорченного мяса сильно снижают прибыль, и мясник должен быть заинтересован в продукте, который сокращает такие потери. Используйте Колд-Сторин, и вы сократите свои потери от порчи.

При таком способе хранения колбасы не высыхают и не покрываются слизью или плесенью, как это происходит при подвешивании в охлаждаемой камере.


Запрашивайте цены






[image: ]
ФРИЗ-ЭМ (ЗАРЕГИСТРИРОВАННЫЙ ТОРГОВЫЙ ЗНАК)
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ДЛЯ ХОЛОДИЛЬНИКОВ: После тщательной мойки каждой части внутренней поверхности горячей водой с мылом или надежным стиральным порошком (мы настоятельно рекомендуем стиральный порошок Озо) приготовьте раствор для ополаскивания, растворив четыре унции Фриз-Эм в каждом галлоне необходимой горячей воды, и тщательно ополосните этим раствором каждый угол и щель.

Мы рекомендуем раствор такой же концентрации для ополаскивания колод, ведер, бадей и всех инструментов и оборудования мясников и колбасников.

При очистке старых бочек, используемых для посола, применяйте раствор той же концентрации как изнутри, так и снаружи всех бочек перед закладкой нового рассола, всегда используя свежий кипяток для окончательного ополаскивания.

Фриз-Эм — это совершенно иной продукт, чем Фриз-Эм-Пикл. Последний представляет собой удивительный посолочный состав, используемый на мясокомбинатах, находящихся под правительственным надзором. (См. страницы 248-250)


Запрашивайте самые низкие цены
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ФРИЗ-ЭМ (ЗАРЕГИСТРИРОВАННЫЙ ТОРГОВЫЙ ЗНАК)



New Style Package Adopted Jan. 1, 1918
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Многие годы Фриз-Эм фасовался исключительно в бутылки емкостью в один и пять фунтов. В связи с высоким тарифом на перевозку химикатов в стекле мы приняли решение изменить эту упаковку. Отныне наши покупатели могут приобретать его в банках, если они того пожелают, хотя мы продолжим поставлять его в бутылках тем, кто предпочитает такой тип упаковки. Банки обеспечат нашей торговле экономию на транспортировке, которая заслуживает того, чтобы принять ее во внимание.

Широкое применение Фриз-Эм в упаковке любого типа предотвращает пагубное влияние разлагающихся мясных частиц на поверхности колод для разделки мяса и в других инструментах, утвари и оборудовании.

Он выпускается в банках по 1 и 5 фунтов, ведрах по 25 и 50 фунтов, бочонках по 100 фунтов, полубочках емкостью 200 фунтов и бочках емкостью 500 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены
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ДЕОДОРИН Торговая марка ДЕЗОДОРАНТ, НЕ ОСТАВЛЯЮЩИЙ ЗАПАХА



Мощное и безвредное дезодорирующее дезинфицирующее средство для использования там, где требуется дезинфицирующее средство, которое само по себе не выделяет никакого запаха, но немедленно уничтожает тот запах, с которым оно вступает в соприкосновение.

Деодорин производит раствор, который уничтожает неприятные запахи и НЕ оставляет никакого собственного запаха. Большинство дезодорантов имеют собственный запах, который во многих случаях столь же неприятен, как и тот запах, который они призваны устранять. Такие дезодоранты нельзя использовать рядом с пищевыми продуктами из-за запаха, который они сообщают таким изделиям. С Деодорином дело обстоит иначе. Он уничтожает запахи гниения, замещая дурной воздух кислородом.

Раствор Деодорина не является едким и не повреждает никакие металлические, деревянные или фарфоровые изделия, а также не повреждает и не раздражает руки или другие участки кожи, с которыми он соприкасается.

Деодорин можно использовать для уничтожения неприятных запахов, которые образуются в писсуарах, туалетах, плевательницах и т. д. Как только средство нанесено, запахи исчезают.

Деодорин очень экономичен в использовании. Одна чайная ложка позволяет приготовить два галлона деодорирующего раствора, пригодного для опрыскивания полов, мытья холодильных шкафов, ящиков для рыбы, промывки писсуаров и т. д. Он настолько недорог, что его можно использовать свободно, и он оставляет воздух в любом помещении, где применяется, настолько свежим и чистым, что после пробного использования ни один мясник или продавец рыбы не захочет обходиться без него.

Он уничтожает запахи, исходящие от разлагающихся частиц мяса или рыбы, которые могли застрять в трещинах пола, и предотвращает их дальнейшее разложение.


Запрашивайте самые низкие цены





Вашим покупателям небезразлично санитарное состояние вашего предприятия. Используя
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Асептифьюм
ЗАРЕГИСТРИРОВАННЫЙ ТОВАРНЫЙ ЗНАК




[image: ]

Вы заслужите их доверие и обеспечите их постоянное покровительство, потому что ваше заведение будет чистым.

Асептифьюм используется для очистки воздуха и уничтожения неприятных запахов в шкуросборных отделениях, цехах вытопки жира, бойнях и многих других местах.

Его можно использовать в холодильниках, хранилищах фруктов и овощей и т. д., предварительно удалив все пищевые продукты, а затем сжигая Асептифьюм внутри.

Этот метод применения Асептифьюма приведет места хранения пищевых продуктов в лучшее и более санитарное состояние.

Если оставить средство на ночь в закрытом помещении, оно уничтожает мух и всех остальных насекомых в нем, а также устраняет неприятные запахи.


Запрашивайте самые низкие цены
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МУКА МАРКИ «БУЛЛ-МИТ»
Настоятельно рекомендуется в качестве связующего агента для колбасных изделий и абсорбента мясного сока



Производители колбасных изделий, испытавшие муку марки «Булл-Мит», утверждают, что это наиболее удовлетворительный смеситель, связующий агент и абсорбент для болонской колбасы, сосисок, свиных колбасок и т. д.

Мука марки «Булл-Мит» представляет собой чистый зерновой продукт, изготовленный из клейких частей отборного зерна, и не содержит никаких примесей. Она обладает такими впитывающими и связующими свойствами, которые делают ее особенно пригодной для использования в колбасном производстве. Она повышает питательные качества колбасы благодаря своей склонности впитывать и удерживать мясные соки и жиры. Это делает колбасу более сочной и аппетитной.
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МУКА
МАРКИ «БУЛЛ-МИТ»


Мука марки «Булл-Мит» не высыхает и не образует комков, а смешивается с мясом и жиром при использовании в соответствии с нашими инструкциями.

Мука марки «Булл-Мит» соответствует требованиям Законов о чистых пищевых продуктах. Будучи сама по себе полезным и питательным продуктом питания, она улучшает вкус колбасы, удерживая в ней соки. Наша гарантия прилагается к каждой упаковке муки марки «Булл-Мит», покидающей наше предприятие.


Цены предоставляются по запросу





Не завидуйте успешному колбаснику,
а сделайте вкус своей колбасы непревзойденным,
используя наши готовые пряные смеси для колбас.
Станьте успешным колбасником сами.
УДОВЛЕТВОРЕНИЕ ГАРАНТИРОВАНО
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Для приготовления превосходной колбасы колбасник должен использовать превосходные пряности. Выгодно использовать самые лучшие пряности, которые только можно получить.

Готовые пряные смеси для колбас марки «Занзибар» изготавливаются из тщательно проверенных и отобранных специй и трав. Их использование придает колбасе восхитительный и аппетитный вкус. Приятный аромат, исходящий от вареной колбасы, содержащей эти пряности, пробуждает аппетит. Пряные смеси для колбас марки «Занзибар» на 100% состоят из специй и трав.

На рынке существуют так называемые пряные смеси для колбас, которые содержат от 40% до 50% панировочных сухарей. Покупайте полностью пряный вид (марку «Занзибар») и будьте в безопасности.

Наши пряные смеси для колбас марки «Занзибар» стоят немного дороже обычных, но они гарантированно состоят из чистых специй и не содержат примесей.

Формулы, по которым изготавливаются пряные смеси для колбас марки «Занзибар», представляют собой старинные секретные формулы, являющиеся собственностью компании Б. Хеллер и Ко. Эти формулы использовались в прошлых поколениях в семье Хеллер, а также г-ном Адольфом Хеллером во время его деятельности в сфере упаковочного и колбасного бизнеса. Дальнейшее совершенствование этих формул было достигнуто благодаря двадцатилетнему опыту компании Б. Хеллер и Ко. в качестве экспертов и консультантов-химиков мясоупаковочной промышленности.

Готовые пряные смеси для колбас марки «Занзибар» придают прекрасный вкус, а также восхитительный аромат всем видам колбас. Ингредиенты, используемые в пряных смесях марки «Занзибар», чисты и имеют высокое качество. Эти сочетания придают колбасе пикантный и острый вкус, присущий только ей, который является очень восхитительным, аппетитным и чрезвычайно приятным. Пряные смеси марки «Занзибар» помогут увеличить продажи колбасных изделий у любого пользователя, поскольку колбаса, приправленная этими пряностями, будет обладать как превосходным вкусом, так и аппетитным ароматом.

Благодаря тому, что пряные смеси марки «Занзибар» не содержат примесей и отличаются высоким качеством, необходимо использовать лишь вдвое меньше пряных смесей марки «Занзибар», чем разбавленных и фальсифицированных готовых пряностей или специй. Следовательно, можно видеть, что наши пряные смеси марки «Занзибар» обходятся дешевле благодаря небольшому количеству, необходимому для придания колбасе желаемого вкуса. Любой колбасник, который попробует эти пряные смеси, будет постоянно использовать их не только потому, что они придают колбасе такой восхитительный вкус, но и благодаря экономичности их применения.

Ниже приведены основные выпускаемые нами пряные смеси, используемые некоторыми из наиболее известных колбасников:

Пряная смесь для свиной колбасы без шалфея
Пряная смесь для свиной колбасы с шалфеем
Пряная смесь для болонской и копченой колбасы
Пряная смесь для франкфуртерских сосисок и венских сосисок
Пряная смесь для ливерной, кровяной колбасы и зельца
Пряная смесь для колбасы по-шведски
Пряная смесь для колбасы по-польски
Пряная смесь для сырокопченой колбасы
Пряная смесь для маринованного языка и свиных ножек
Пряная смесь для солонины
Пряная смесь для гамбургеров
Пряная смесь для колбасы по-испански
Порошок чили марки «Занзибар»














They are put up in cans of 10, 25, 50 and 100 pounds
and in barrels of 300 pounds.


Запрашивайте самые низкие цены





ПОРОШОК ЧИЛИ
МАРКИ «ЗАНЗИБАР»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.
Поддерживайте качество и развивайте бизнес,
используя наш порошок чили.
Вкус для блюд по-испански
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Прекрасная приправа для
чили кон карне,
чили-лоуфов,
тамале,
салатов,
чоризо и др.

Порошок чили марки «Занзибар» отличается от обычных порошков чили. Он специально подготовлен для ароматизации или приправления блюд мексиканской или испанской кухни, таких как чили кон карне, тамале, энчилада, чили-лоуфы, чоризо, подливы, салаты и многие другие блюда.

Когда вы чувствуете томительное желание съесть что-нибудь вкусное и не можете выразить свое желание словами, что-то, что обострит аппетит и утолит неудовлетворенную тягу, попробуйте наш порошок чили в одном из вышеупомянутых блюд, и вы найдете удовлетворение и наслаждение.

Фасуется в банки разной емкости, содержащие 5, 10, 25, 50 или 100 фунтов, а также в бочонки по 225 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены





АРОМАТНЫЙ ЖЕЛЕОБРАЗОВАТЕЛЬ (SAVORY JELL-JELL)
МАРКИ «ЗАНЗИБАР»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.
Производит восхитительное желе для
заполнения мясных изделий
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Для использования в
мясных пирогах, мясных рулетах, зельце,
студне, заливных свиных ножках
или любых мясных пищевых продуктах,
где требуется
получить красивый желеобразный вид в холодном состоянии.

Вкусы пряностей и ароматических веществ, используемых для получения ароматного желеобразователя, настолько тщательно объединены в процессе нашего производства, что ни один конкретный вкус не преобладает. Вкусы равномерно сбалансированы и смешаны.

Используйте ароматный желеобразователь для заполнения мясных пирогов, подмешивайте его в мясные рулеты перед выпечкой, а также в качестве желирующего агента и приправы в зельце.

Вкус ароматного желеобразователя не может быть воспроизведен смесью специй
Цены предоставляются по запросу
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СЕЛЬДЕРЕЙНЫЙ ДИКЕРИС (CELERY-ZEST)
МАРКИ «ЗАНЗИБАР»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.



Сельдерейный дикерис марки «Занзибар» представляет собой комбинацию сельдерея и других приправ. Он тонко измельчен и поэтому легко и равномерно смешивается с пищевыми продуктами, в которых используется, придавая им восхитительный вкус сельдерея без соли.

Сельдерейный дикерис марки «Занзибар» обладает всеми вкусовыми качествами тончайшего свежего сельдерея и имеет преимущество доступности для использования в любое время года. Он всегда готов к использованию и не портится. Он непревзойден для ароматизации мясных рулетов, колбас и блюд, приготовленных для магазинов деликатесов, использующих сельдерейный дикерис из-за его пряного аромата сельдерея. Он обладает отличительным вкусом, который увеличит бизнес любого, кто его использует.

Он придает аппетитный, пикантный вкус, подобный тому, который получается от свежего сельдерея. Он не содержит соли, поэтому не делает продукты, в которых применяется, солеными.


Запрашивайте самые низкие цены





ЧЕСНОЧНЫЙ СОСТАВ
МАРКИ «ВАКУУМ»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.
(ЧЕСНОК И ЗЕРНОВЫЕ)
Аппетитная приправа для высококачественных продуктов
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Чесночный состав марки «Вакуум» представляет собой порошок, изготовленный из отборного свежего чеснока. Свежий чеснок сушится, выпаривается, измельчается в порошок и комбинируется с зерновыми для удержания основного вкусового начала с помощью нашего собственного специального процесса. Наш метод приготовления чесночного состава марки «Вакуум» сохраняет восхитительные вкусовые свойства свежего чеснока таким образом, что позволяет им легко и тщательно смешиваться с ароматизируемыми продуктами. Чесночный состав марки «Вакуум» превосходен в качестве приправы для болонской колбасы и сосисок, солонины, соуса чили и т. д.

Он фасуется в банки разной емкости, содержащие 1, 5, 10, 25, 50 и 100 фунтов, а также в бочки по 250 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены





ЧИСТЫЙ ЧЕСНОЧНЫЙ ПОРОШОК
МАРКИ «ВАКУУМ»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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Это чистый чеснок с удаленной влагой, тонко измельченный в порошок.

Доступен и готов к использованию в любое время в любом климате; неизменен по своей крепости, расходуется наиболее экономно и является наиболее экономичным в применении.

Форма порошка обеспечивает более равномерное распределение.

Чистый чесночный порошок марки «Вакуум» пригоден для мяса, колбас, мясных рулетов и других пищевых продуктов.

Этот чеснок рекомендуется использовать в колбасах и других пищевых продуктах, в которых не применяются зерновые. В продуктах, где используются зерновые, чесночный состав является лучшим и наиболее экономичным в применении.

Мы гарантируем соответствие чистого чесночного порошка марки «Вакуум» Национальным законам и законам штатов о чистых пищевых продуктах, и наша гарантия прикреплена к каждой упаковке.

Он фасуется в банки разной емкости, содержащие 1, 5, 10, 25, 50 и 100 фунтов, а также в бочки по 250 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены
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СЕРТИФИЦИРОВАННЫЙ КРАСИТЕЛЬ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК «ЗАНЗИБАР-КАРБОН»
КОРИЧНЕВЫЙ ЦВЕТ



Коричневый цвет для сертифицированных оболочек марки «Занзибар-Карбон» придает колбасным оболочкам аппетитный оттенок копчения.

Коричневый цвет для сертифицированных оболочек марки «Занзибар-Карбон» является безвредным красителем. Каждая партия тестируется и одобряется как разрешенная и безвредная Министерством сельского хозяйства США перед отправкой нами, поэтому ее использование является законным в соответствии с положениями Федерального закона о надзоре за мясом и может применяться по правилам правительства на мясокомбинатах и колбасных заводах, имеющих инспекцию правительства США. (См. гарантию на стр. 271).

Этот краситель придает колбасным оболочкам аппетитный, привлекательный внешний вид. Его должны использовать все производители колбас, поскольку он является безвредным красителем и абсолютно безопасен в применении. Он гарантированно дает удовлетворительный результат при соблюдении наших инструкций.

Б. ХЕЛЛЕР И КО.

Коричневый краситель для оболочек «Занзибар-Карбон» экономит время и предотвращает усушку — сохраняет соки, вкус и внешний вид колбасы за счет сокращения времени, необходимого для копчения. Он не окрашивает воду, когда покупатель повторно отваривает колбасу.


Запрашивайте самые низкие цены





КРАСИТЕЛЬ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСЫ
МАРКИ «ЗАНЗИБАР-КАРБОН»
КОМПАНИИ Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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ЖЕЛТАЯ СМЕСЬ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК МАРКИ «ЗАНЗИБАР-КАРБОН» ПРИДАЕТ ОБОЛОЧКАМ ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСЫ ТОТ САМЫЙ АППЕТИТНЫЙ ЖЕЛТЫЙ ЦВЕТ




Желтая смесь для оболочек марки «Занзибар-Карбон» используется с целью придания оболочкам ливерной колбасы привлекательного легкого оттенка копчения; вида, столь сильно желаемого производителями копченой ливерной колбасы.

Желтая смесь для оболочек марки «Занзибар-Карбон» должна использоваться всеми прогрессивными колбасниками в качестве отличного подспорья в развитии бизнеса.

Желтая смесь для оболочек марки «Занзибар-Карбон» представляет собой безвредный желтый краситель с оттенком копчения. Каждая партия тестируется и одобряется как разрешенная Министерством сельского хозяйства США перед отправкой нами. Ее применение законно в соответствии с Федеральным законом о надзоре за мясом и может использоваться на мясокомбинатах и колбасных заводах, имеющих инспекцию правительства США, при использовании в соответствии с регламентом. (См. гарантию на стр. 271)

Как краситель для оболочек ливерной колбасы, так и краситель для оболочек копченой колбасы фасуются в банки различной емкости, содержащие 1, 5, 10, 25, 50 и 100 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены





НАША ГАРАНТИЯ

Настоящим мы гарантируем, что красители марки «Занзибар-Карбон» безвредны, так как единственными используемыми красителями являются сертифицированные красители, разрешенные к применению Правительством США. Под этим мы подразумеваем, что образец каждой партии смесей для оболочек марки «Занзибар-Карбон» предварительно передавался в Правительство США в Вашингтоне, округ Колумбия, для тестирования и одобрения в качестве разрешенного до того, как какая-либо их часть будет отправлена нами. Правительство выдает нам сертификационный номер на каждую партию. Номера и наша гарантия указаны на каждой банке. Поэтому использование этих красителей является законным в соответствии с правилами правительства на мясокомбинатах, проинспектированных Правительством США, для окрашивания колбасных оболочек.
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ЗАНЗИБАР
КАРБОН


ЗАРЕГИСТРИРОВАННЫЙ
ТОВАРНЫЙ
ЗНАК

Б. ХЕЛЛЕР И КО.
ХИМИКИ
ЧИКАГО, США


Подлинные смеси КОРИЧНЕВЫЙ ЦВЕТ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК и ЖЕЛТЫЙ ЦВЕТ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК МАРКИ «ЗАНЗИБАР-КАРБОН» продаются только в банках, а не на развес. Каждая банка запечатана свинцовой пломбой. Ниже приводится факсимиле пломбы, которую мы используем для опломбирования всех этих банок.
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ЗАПЕЧАТАНО

Показ одной стороны
свинцовой пломбы
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Б.Х. И КО.
ЧИКАГО
США

Показ другой стороны
свинцовой пломбы






ГАРАНТИРОВАННОЕ
СРЕДСТВО ДЛЯ МЫТЬЯ ОКОН НА $1000,00
[Зарег. пат. ведомство США]
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Гарантированное средство для мытья окон на $1000,00 быстро и без особых усилий удаляет пыль, копоть и пятна с окон, фонарей верхнего света и т. д. Независимо от того, насколько давними являются отложения, они быстро поддаются при применении гарантированного средства для мытья окон на $1000,00. Также непревзойденно для очистки витрин, зеркал, стекол для картин и столовой стеклянной посуды.

Не содержит абразивов, кислот или других вредных веществ. Не раздражает и не повреждает руки. Фактически, оно непревзойденно для очистки и полировки изделий из хрусталя. Рекомендуется для очистки и полировки очков.

Его применение пропускает больше света и улучшает его качество, повышая производительность труда работников и экономя искусственное освещение. Оно позволяет лучше демонстрировать товары через окна и поддерживать санитарный вид там, где это имеет наибольшее значение: а именно на окнах, витринах и фонарях верхнего света.

Оно выполняет работу быстрее и лучше, не оставляя неприглядных разводов, мазков или пленки, и оставляет искристо чистую, полированную поверхность, которая не так легко пачкается снова.


Запрашивайте самые низкие цены





ПИЩЕВОЙ КРАСИТЕЛЬ ДЛЯ ОБОЛОЧЕК
МАРКИ «МАЛАБОЗА»
(ЖИДКИЙ)
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Пищевой краситель для оболочек марки «Малабоза» используется для окрашивания внешней стороны оболочек копченых колбас. Он придает оболочке красивый, насыщенный цвет копчения, который очень приятен. Колбасам требуется лишь легкое копчение, когда этот краситель используется на оболочках; это означает меньшую усушку и привлекательный, аппетитный внешний вид, способствующий значительному росту торговли.

Пищевой краситель для оболочек марки «Малабоза» не содержит каменноугольных или анилиновых красителей. Он полностью соответствует Законам о чистых пищевых продуктах и может использоваться со всей уверенностью.

Упаковано в стальные бочки с краном, как показано на иллюстрации выше.


Запрашивайте самые низкие цены





ПИЩЕВОЙ КРАСИТЕЛЬ ДЛЯ РЫБЫ
МАРКИ «МАЛАБОЗА»
(ЖИДКИЙ)
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Пищевой краситель для рыбы марки «Малабоза» представляет собой чисто растительный краситель, во всех отношениях удовлетворительный для окрашивания рыбы. Он придает рыбе красивый, насыщенный оттенок копчения, улучшая ее внешний вид и повышая ее товарный вид.

Он экономичен, соответствует Законам о чистых пищевых продуктах и может использоваться с уверенностью. Производители копченой рыбы найдут пищевой краситель для рыбы марки «Малабоза» незаменимым.

Упаковано в стальные бочки, как показано на иллюстрации выше.


Запрашивайте самые низкие цены





ПОСТОЯННЫЙ И РОВНЫЙ ТЕМПЕРАТУРНЫЙ РЕЖИМ КРАЙНЕ НЕОБХОДИМ ДЛЯ ДОСТИЖЕНИЯ ХОРОШИХ РЕЗУЛЬТАТОВ ПРИ ВАРКЕ МЯСА



Избавьтесь от любых неточных оценок, используя наши
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КУХОННЫЕ ТЕРМОМЕТРЫ


ДЛЯ МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ, ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ И МЯСНИКОВ

Этот кухонный термометр разработан и приспособлен специально для использования при варке болонской колбасы, сосисок, окороков и т. д. Он хорошо защищен, а шкала выполнена крупными, четкими цифрами, которые легко читать. Его длина составляет 18 дюймов.

Для получения безупречных результатов необходим точный кухонный термометр, чтобы при варке болонской колбасы, окороков и т. д. температуру можно было поддерживать на надлежащем уровне. К каждому такому термометру прилагается карточка с подробными инструкциями по варке мяса и колбасных изделий всех видов.

Он отличается точными показаниями, прочной конструкцией, правильными пропорциями, а также практичным и удобным дизайном. Диапазон его измерений составляет примерно от 20 до 230 °F.


Запрашивайте самые низкие цены





СТАНДАРТНЫЕ 100-ГРАДУСНЫЕ ГИДРОМЕТРЫ И СОЛОМЕТРЫ Б. ХЕЛЛЕР И КО. Для проверки крепости рассола
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Точный способ определения крепости рассола заключается в использовании надежного ареометра-гидрометра. Гидрометр «Хеллер» обладает определенными особенностями, которые делают его особенно желательным для этой цели. Он чрезвычайно удобен в использовании, так как содержит специальную шкалу, напечатанную прямо рядом со шкалой градусов, которая показывает надлежащую крепость рассола для посола каждого вида или куска мяса. Это отличительная особенность гидрометра «Хеллер», и шкала зарегистрирована компанией Б. Хеллер и Ко.

Еще одна ценная особенность гидрометра «Хеллер» — это его точность. Все эти гидрометры тщательно испытываются в наших лабораториях перед отправкой, и к каждому прибору прилагается наше свидетельство о правильности показаний. Знать, что гидрометр исправен, так же важно, как и иметь его вообще, поэтому специалист по посолу мяса должен быть уверен, что использует только точные гидрометры.


Запрашивайте самые низкие цены





Вы можете получить высшие цены за свой жир-сырец, если он имеет высокое качество


Используйте СРЕДСТВО ДЛЯ ОЧИСТКИ ЖИРА И ТОПЛЕНОГО САЛА Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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Наше средство для очистки жира и топленого сала окажется прекрасным средством для очистки жира и топленого сала. Благодаря его использованию жир и топленое сало улучшаются.

Наше средство для очистки жира и топленого сала разрешено к использованию на упаковочных предприятиях, инспектируемых правительством, и гарантированно соответствует предъявляемым требованиям.

Оно многократно окупает свою стоимость и может использоваться при любом методе вытопки, как с отстойником и мешалкой, так и без них. Оно помогает предотвратить прогоркание в теплую погоду.

Однофунтовые картонные коробки упаковываются партиями по 15, 25, 50 и 100 фунтов. Навалом (вразвес) оно упаковывается в полубочки по 275 фунтов и в бочки по 500 фунтов.


Запрашивайте самые низкие цены
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СРЕДСТВО ДЛЯ ШПАРИКОВЫЙ ОБРАБОТКИ СВИНЫХ ТУШ


ПОМОГАЕТ УДАЛИТЬ ГРЯЗЬ И ПОЭТОМУ ОТЕЛИВАЕТ КОЖУ СВИНЕЙ

Средство для шпариковой обработки свиных туш смягчает воду для ошпаривания и помогает размягчить и удалить щетину; оно также помогает удалить грязь и очистить кожу свиньи.

Средство для шпариковой обработки свиных туш экономит время и деньги. Небольшое необходимое количество и его умеренная стоимость настолько незначительны по сравнению с получаемыми преимуществами, что каждый, кто забивает свиней, должен им пользоваться.

Оно предотвращает закисание свиных туш от слишком долгого пребывания в воде для ошпаривания, так как средство для шпариковой обработки сокращает время, необходимое для ошпаривания. Оно также с большим успехом применяется при чистке кур.


Запрашивайте самые низкие цены





ТАНАЛИН Б. ХЕЛЛЕР И КО. ПОРОШОК ДЛЯ ДУБЛЕНИЯ ШКУР И ПРЕВРАЩЕНИЯ ИХ В МЕХА
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СРЕДСТВО ДЛЯ ЧИСТКИ МЕТАЛЛОВ ROYAL




ЛЕГКО ЗАРАБАТЫВАЙТЕ ДЕНЬГИ, ДУБЛЯ ШКУРЫ И ПРЕВРАЩАЯ ИХ В ЦЕННЫЕ МЕХА И КОВРЫ




Таналин — это продукт для дубления шкур животных всех видов. Человек, который хочет выдубить несколько шкур за один раз, найдет Таналин удобным и надежным. Каждая упаковка Таналина содержит достаточное количество этого порошка Таналин для дубления пятидесяти фунтов шкур.

Способ применения Таналина прост. Любой может выполнить работу удовлетворительно. Из шкур животных всех видов можно сделать мягкие, податливые меха и ковры с минимальными затратами труда.

Каждая упаковка Таналина содержит количество, достаточное для дубления 50 фунтов шкур. Будь то для удовольствия или для получения прибыли, Таналин обеспечивает безупречный результат. Подробные инструкции на каждой упаковке.


Запрашивайте самые низкие цены
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САНИТАРНАЯ ЖИДКОСТЬ ХЕЛЛЕРА (Жидкое дезинфицирующее средство)



Санитарная жидкость Хеллера — это эффективнейшее дезинфицирующее средство, гермицид и дезодорант. Она предотвращает заболевания, уничтожая болезнетворные микробы, а ее регулярное использование поддерживает помещения в санитарном, здоровом и приятно пахнущем состоянии.

Это жидкость, которую можно слегка распылять на полы и т. д. или использовать при мытье полов. Это мощный дезодорант, который устраняет запахи из плевательниц, писсуаров, туалетов, баков для отходов и мусора. Ее очень экономично использовать, так как из одного галлона получается 75 галлонов сильного дезинфицирующего раствора.

Покупатели ценят чистоту и чистый воздух там, где готовятся пищевые продукты. Санитарная жидкость Хеллера выпускается в 1-галлонных канистрах, и ее должны использовать все мясопереработчики и производители колбасных изделий.


Запрашивайте самые низкие цены





МОЮЩИЙ ПОРОШОК WHITE SWAN



[image: ]

Никакие будущие заказы или контракты любого рода приниматься не будут.

Моющий порошок White Swan является одновременно чистящим средством и очистителем. Его следует широко использовать в качестве санитарной меры предосторожности. Каждое место, где хранятся пищевые продукты, должно быть тщательно очищено с помощью этого препарата, чтобы их можно было содержать в чистом, доброкачественном состоянии, предотвращая тем самым порчу и болезни.

Мясопереработчики, мясники, производители напитков в бутылках, работники молочных ферм и производители мороженого найдут этот препарат весьма удовлетворительным и экономичным для мытья всего, что в большей или меньшей степени покрыто жиром. Он расщепляет жир и грязь и не оставляет липкой, жирной пленки на вымытой им посуде, в отличие от обычных стиральных порошков.


Запрашивайте самые низкие цены





ЧИСТОТА — СТРАХОВАНИЕ ЗДОРОВЬЯ

Б. ХЕЛЛЕР И КО.

ТОРГОВАЯ МАРКА ОЗО ЗАРЕГИСТРИРОВАНА


МОЮЩИЙ ПОРОШОК
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Ценный препарат для очистки, мытья и уборки. Особенно рекомендуется для использования на мясокомбинатах, в мясных лавках, на бойнях, в колбасных цехах и т. д. Это весьма удовлетворительное чистящее средство.

Каждое место, где хранятся пищевые продукты, должно быть тщательно вычищено. Мясопереработчики, производители колбас, мясники, бакалейщики и все остальные, кто заинтересован в надежном чистящем средстве, найдут Озо превосходным препаратом.

Он расщепляет жир и хорошо пенится; экономит труд и энергию. Он фасуется в упаковки по 3 фунта, по 18 или 36 упаковок в ящике; навалом — 300 фунтов в бочке.


Запрашивайте самые низкие цены





ОЗО (ТОРГОВАЯ МАРКА) СРЕДСТВО ДЛЯ ОЧИСТКИ СВЕТОВЫХ ФОНАРЕЙ Очищает световые фонари
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Средство для очистки световых фонарей Озо — это научное соединение, специально приготовленное для легкого и быстрого удаления сажи и грязи со световых фонарей. Оно действует быстро, растворяя налет и слизь и придавая стеклу светового фонаря первозданный блеск.

Средство для очистки световых фонарей Озо поддерживает световые фонари в чистом и отполированном состоянии. Больше нет никаких оправданий для работы или жизни в затемненных помещениях из-за грязных световых фонарей. Средство для очистки световых фонарей Озо позволит солнечному свету проникать в самые отдаленные углы комнат, которые раньше были темными из-за загрязненных световых фонарей.

Средство для очистки световых фонарей Озо не содержит кислот, способных повредить руки. Одно испытание докажет его удивительную эффективность в очистке световых фонарей.

Упаковано в удобную тару

НАША ГАРАНТИЯ Средство для очистки световых фонарей Озо гарантированно обеспечивает абсолютное удовлетворение, иначе деньги будут возвращены







ГАРАНТИЯ $1000.00 ЧИСТЯЩЕЕ СРЕДСТВО ДЛЯ ТУАЛЕТОВ ОЗО Удаляет неприглядные пятна, отложения и т. д. с унитазов
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«Оно достигает скрытого сифона»



Чистящее средство для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 следует использовать регулярно один-два раза в неделю, чтобы содержать унитазы в чистоте. Оно предотвратит появление неприглядных пятен и скопление ржавых отложений.

Чистящее средство для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 — это препарат, предназначенный исключительно для использования в унитазах. Оно удаляет пятна, отложения и т. д. и при регулярном использовании сохраняет чашу чистой и белой.

Чистящее средство для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 представляет особую ценность при удалении давних пятен и скопившихся отложений. Оно делает свою работу быстро, легко и без повреждений.

Чистящее средство для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 просто в использовании — просто налейте его из банки в чашу.
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«Оно достигает скрытого сифона»



ИНСТРУКЦИЯ

Потяните за цепь, полностью смочив стенки чаши. Посыпьте чистящим средством для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 всю внутреннюю поверхность и воду. Оставьте постоять на несколько минут. Удалите изменение цвета тряпкой, привязанной к палке, или ершиком для унитаза. Затем промойте чашу водой.

Если загрязнение старое, повторите процедуру, оставив чистящее средство для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 в чаше на 20 или 25 минут. Скопившиеся отложения и давние пятна можно удалить, обильно посыпав чашу чистящим средством для туалетов Озо с гарантией на $1000.00 и оставив его на ночь.


Запрашивайте самые низкие цены





Пища для размышлений! Экономия на счетах сантехника! ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОЧИСТКИ ЗАСОРОВ В ТРУБАХ ОЗО С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 — ЭТО РЕАЛЬНАЯ ЭКОНОМИЯ Полезно везде, где есть сточные трубы
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Средство для прочистки засоров в трубах Озо с гарантией на $1000.00 растворяет налет и жир в засорившихся раковинах, трубах холодильников, канализационных трубах, унитазах и т. д. Его использование прочистит дренажную трубу за несколько минут. В районах с жесткой водой или в местах, где трубы легко засоряются, все трубы следует регулярно промывать один раз в месяц средством для прочистки засоров в трубах Озо с гарантией на $1000.00. Оно не повредит металлу или эмалированной посуде, используемой в сантехнике.

Оно также отлично подходит для растворения накипи в радиаторах и водяных рубашках цилиндров автомобилей и газовых двигателей.


Запрашивайте самые низкие цены





СРЕДСТВО ДЛЯ ПОЛИРОВКИ МЕТАЛЛОВ ROYAL (ТОРГОВАЯ МАРКА ЗАРЕГИСТРИРОВАНА) (ПОРОШОК) Делает полировку металлов легкой
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Этот полироль специально приготовлен для использования на латуни, меди, нейзильбере, цинке, олове и т. д. Он прост в использовании и быстро удаляет грязь, тусклость и т. д. В отелях, ресторанах и других местах, где часто предпочитают порошок и необходимо поддерживать в блестящем состоянии большое количество металла, он подходит особенно хорошо. Одно испытание убедит каждого в том, что это превосходный порошковый полироль.

Он не содержит масел, абразивных частиц и других вредных веществ, не царапает и не повреждает поверхности иным образом. Он очень экономичен в использовании и работает безупречно.


Запрашивайте самые низкие цены





С гарантией на $1000.00
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Полироль для серебра Для домашнего и ювелирного использования.






Полироль для серебра с гарантией на $1000.00 придает золоту, серебру, посеребренным изделиям, никелю, гранненому стеклу и т. д., на которых он используется, яркий зеркальный блеск, который очень радует глаз. Он не содержит масел, абразивных частиц или кислот, способных повредить руки или самые тонкие драгоценные металлы. Он обладает незаметной тонкостью и мягок, как барветок. Без исключения лучший полироль в своем роде.

Для полировки металлических деталей на витринах, холодильниках, ледниках и т. д. полироль для серебра с гарантией на $1000.00 особенно полезен. Он выполняет свою работу быстро, легко и без царапин.

Полироль для серебра с гарантией на $1000.00 гарантированно понравится. Запрашивайте самые низкие цены






ЗОЛОТОЙ БЛЕСК С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 Golden Gloss Shine
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Жидкий полироль для никеля, алюминия, латуни, меди, стали, стекла и т. д. Горячий или холодный Делает полировку металлов легкой






Жидкий полироль Golden Gloss Shine с гарантией на $1000.00 придает чудесный золотистый блеск латуни и меди. Он легко наносится и работает быстро — используйте одну тряпку для нанесения и другую для растирания.

Владельцы автомобилей и другие лица, у которых много латунных или медных изделий, требующих очистки и полировки, будут в восторге от средства Golden Gloss Shine с гарантией на $1000.00. Работа по очистке и полировке посуды выполняется быстро и удовлетворительно, облегчая труд пользователя. Golden Gloss Shine с гарантией на $1000.00 превращает полировку в удовольствие. Не содержит кислот, вредных для рук. Гарантированно дает отличный результат. В форме густой жидкости, не оседает.


Запрашивайте самые низкие цены





Средство для чистки мрамора Royal Препарат для очистки и восстановления мрамора
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Средство для чистки мрамора Royal быстро удаляет все пятна, жир и налет с мрамора, фарфоровых и эмалированных раковин, ванн, моек, кафельной плитки и т. д. и возвращает им естественный вид. Оно не содержит абразивов и не царапает и не повреждает самые тонкие поверхности. В тех местностях, где вода содержит железо, серу и т. д., в раковинах, ваннах и т. д. образуются пятна, которые легко удаляются с помощью этого чистящего средства.

Мясники и упаковщики найдут средство для чистки мрамора Royal незаменимым при очистке облицовки холодильников, ледников и т. д. Оно очищает быстро, легко и удовлетворительно.

Средство для чистки мрамора Royal выпускается в виде порошка, который легко наносить непосредственно из банки с перфорированной крышкой. Оно не вредит рукам.


Запрашивайте самые низкие цены





ЧИСТЯЩЕЕ СРЕДСТВО ДЛЯ ЭМАЛИ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 Для использования на эмалированной и фарфоровой посуде
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Эмалированные или фарфоровые раковины, умывальники, ванны и т. д. приобретают неприглядный вид и часто приходят в негодность из-за многократной чистки средствами, которые повреждают красивую глазурь.

Это чистящее средство специально разработано для легкой и быстрой очистки эмали и фарфора без повреждений. Оно не разъедает поверхность, не содержит кислот, способных повредить руки или воздействовать на состав эмали.

Старые пятна, следы изменения цвета, минеральные пятна, такие как железо, сера и т. д., которые так быстро портят красоту эмали и фарфора, легко поддаются воздействию этого чистящего средства.

Эмаль и фарфор никогда не должны выглядеть пятнистыми, грязными и синеватыми, когда все, что вам действительно нужно, — это использовать данный препарат, чтобы они выглядели чистыми.


ЧИСТЯЩЕЕ СРЕДСТВО ДЛЯ ЭМАЛИ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 ВЫПОЛНЯЕТ РАБОТУ ЛЕГКО, БЫСТРО И БЕЗ ПОВРЕЖДЕНИЙ



ИНСТРУКЦИЯ

Насыпьте порошок на очищаемую поверхность. Смочите чистящую тряпку и тщательно потрите. Затем смойте поверхность чистой горячей водой.

Красота дорогой облицовки из глазурированной плитки в современном магазине пропадает, а вложения оказываются потраченными впустую, если на таких поверхностях остаются пятна. Безупречная чистота — первое требование, предъявляемое к магазину.


Запрашивайте самые низкие цены
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АВТОПОЛИРОЛЬ AUTO-GLO С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 ПОЛИРОЛЬ ДЛЯ КУЗОВОВ ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НА ВСЕХ ВЫСОКО ПОЛИРОВАННЫХ ПОВЕРХНОСТЯХ





Auto-Glo с гарантией на $1000.00 — это превосходный полироль для автомобильных кузовов, дорогой мебели и всех высоко полированных поверхностей. Он быстро и с минимальными усилиями создает стойкий, сияющий глянец.

Auto-Glo с гарантией на $1000.00 обновляет и значительно улучшает внешний вид отделки. Он прекрасно работает на коже или искусственной коже, линолеуме, изделиях из дерева, полах и т. д., а также на автомобильных кузовах. Его удивительные чистящие свойства и блестящий глянец, который он так легко создает, отличают Auto-Glo с гарантией на $1000.00 от всех других полиролей. Он гарантированно обеспечивает абсолютное удовлетворение.

ИНСТРУКЦИЯ

Обильно нанесите на всю полируемую поверхность с помощью хорошо пропитанной мягкой ткани или распылителя. Затем вытрите и натрите досуха мягкой марлевой салфеткой.


Запрашивайте самые низкие цены





Вот то, что нужно всем мясникам Получил одобрение («О. К.») успешных торговцев повсюду



VARN-I-GLO Б. ХЕЛЛЕР И КО. (ЗАРЕГИСТРИРОВАНО В УПРАВЛЕНИИ ПО ПАТЕНТАМ США) СВЕТЯЩИЙСЯ ПОЛИРОЛЬ ДЛЯ ВСЕХ ВИДОВ ОТДЕЛОЧНЫХ ПОВЕРХНОСТЕЙ
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VARN-I-GLO придает яркий и блестящий лоск всем лакированным и покрытым лаком поверхностям. Он также очень тщательно очищает эти поверхности, удаляя жир, грязь и неприглядные пятна, которые портят красоту дорогой мебели.

VARN-I-GLO обновляет старую мебель, холодильники, прилавки и т. д., фактически все лакированные и покрытые лаком поверхности. Одним из многих достоинств VARN-I-GLO является то, что он придает сильный блеск отделанным поверхностям, не оставляя жирного или мутного остаточного эффекта.


Запрашивайте самые низкие цены





Вы можете избавиться от тараканов в помещениях, ИСПОЛЬЗУЯ


С гарантией на $1000.00

Средство от тараканов
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Средство от тараканов с гарантией на $1000.00 при правильном применении гарантированно избавляет здания от тараканов и водяных жучков. Этот препарат является результатом тщательных исследований по созданию наиболее эффективного средства против тараканов и водяных жучков.

Он приготовлен так, чтобы нравиться тараканам, что гарантирует их поедание. Он обязательно убивает съевших его тараканов, но действует так медленно, что отравленные тараканы живут еще несколько дней перед смертью, в течение которых они переносят в свое гнездо и к своему потомству порошок, который может прилипнуть к их телам.

Этот препарат изготовлен абсолютно чисто, из чистых материалов. Его можно использовать в мясных лавках, бакалейных магазинах, ресторанах и на кухне.

Запрашивайте самые низкие цены





С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00
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ЖИДКОЕ СРЕДСТВО ОТ ПОСТЕЛЬНЫХ КЛОПОВ



Жидкое средство от клопов с гарантией на $1000.00 гарантированно уничтожает постельных клопов. При тщательном нанесении оно обязательно их уберет. Это жидкое средство от постельных клопов можно вволю распылять во все щели и трещины. Оно не вредит тонким тканям, обоям и т. д. При обильном распылении во все щели, в углах кроватей, выдвижных ящиках комодов и т. д., а также в швы и узелки матрасов, где собираются клопы, оно выполняет свою работу тщательно.

Жидкое средство от клопов дает наилучшие результаты и делает ровно то, что заявляется. Одно испытание докажет, насколько тщательно оно работает.

Чтобы применение жидкого средства от клопов было тщательным и экономичным, был разработан недорогой специальный пульверизатор, с помощью которого можно впрыскивать проникающий мелкодисперсный туман в углы, щели и трещины.


Запрашивайте самые низкие цены
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БЕЗУХОННЫЙ ПОРОШОК ОТ МОЛИ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00



Порошок от моли без запаха с гарантией на $1000.00 гарантированно предохраняет мех или ткань, предварительно покрытые этим порошком от моли, от уничтожения молью и ковровыми жучками.

Очень нежелательной особенностью многих других средств от моли является их резкий запах. Этот запах просто отпугивает моль от одежды. Он не уничтожает их яйца. Если яйца моли отложены на мех или ткань и эти вещи упакованы с такими пахучими средствами от моли, то при вылуплении яиц моль продолжает жить и питаться мехом и шерстяными изделиями, несмотря на запах. Порошок от моли с гарантией на $1000.00 не имеет запаха и не повредит и не обесцветит ценные меха, шерстяные, шелковые или другие товары. Его также очень легко применять. Просто посыпьте им одежду, которую нужно защитить, тщательно втирая порошок рукой, чтобы все части были полностью покрыты; вытряхните или счистите щеткой, когда эти вещи будут готовы к использованию. Никакого проветривания или высушивания на солнце не требуется.


Запрашивайте самые низкие цены





СРЕДСТВО ОТ МУРАВЬЕВ ANT-BANE С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 (ПОРОШОК)





[image: ]

Из всех насекомых-вредителей, которым подвержено домашнее хозяйство, нет более хлопотных и трудно выводимых, чем муравьи. Стоит им вторгнуться в помещение, как от них становится почти невозможно избавиться обычными методами.

Средство от муравьев Ant-Bane с гарантией на $1000.00 подготовлено специально для избавления от муравьев.

Это гарантированное средство, которое избавляет помещения от этих докучливых насекомых.


Запрашивайте самые низкие цены





СРЕДСТВО ДЛЯ УНИЧТОЖЕНИЯ КРЫС И МЫШЕЙ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00 (В ВИДЕ ПАСТЫ)
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Крысы и мыши являются одними из самых разрушительных вредителей, и как только здание оказывается заражено ими, избавиться от них — сложная задача. Они не только разрушают пищу и имущество, но и являются известными переносчиками болезней.

Средство для уничтожения крыс и мышей с гарантией на $1000.00 подготовлено специально как эффективное средство для удаления крыс, мышей и других грызунов из мясных лавок, мясокомбинатов и т. д.

При использовании в соответствии с нашими инструкциями результаты будут удовлетворительными.


Запрашивайте самые низкие цены





ДЛЯ КУПАНИЯ КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА И ОВЕЦ СРЕДСТВО ДЛЯ КУПАНИЯ КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА И ОВЕЦ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00
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Оно эффективно против клещей и парши у крупного рогатого скота и овец, против вшей у свиней и против блох и чесотки у собак.


Запрашивайте самые низкие цены



СРЕДСТВО ДЛЯ ОТПУГИВАНИЯ МУХ С ГАРАНТИЕЙ НА $1000.00

ПОМОГАЕТ ЗАЩИТИТЬ ЖИВОТНЫХ ОТ МУХ, КЛЕЩЕЙ И ДРУГИХ НАСЕКОМЫХ


[image: ]

Средство для отпугивания мух с гарантией на $1000.00 — это препарат для защиты животных от беспокойства со стороны мух, клещей и других насекомых. Используемый для дойных коров, он помогает отгонять от них мух, позволяя коровам пастись в комфорте, что гарантирует большее количество и лучшее качество молока.

Это дает отдых рабочей лошади, успокаивает нервную породистую лошадь и умиротворяет дойную корову.


Запрашивайте самые низкие цены





СПЕЦИАЛЬНЫЙ ПУЛЬВЕРИЗАТОР Б. ХЕЛЛЕР И КО.
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Емкость 1 кварта


Для применения жидких дезинфицирующих средств, гермицидов, опрыскивания растений, цветов и т. д.



Этот пульверизатор прочен и хорошо сконструирован, и при обычном уходе прослужит годы. Он выбрасывает мелкодисперсный туман, который проникает в углы, щели и трещины, куда нельзя добраться обычными средствами. Особенно полезен для нанесения жидкого средства от постельных клопов, санитарной жидкости и средства для отпугивания мух Zanzibar. Предотвращает отходы и экономит время и деньги. Требуется всего несколько минут, чтобы тщательно опрыскать комнату, если используется этот пульверизатор. Владельцы отелей и другие лица, имеющие потребность в устройстве такого рода, найдут, что оно дает очень удовлетворительные результаты.

Пульверизатор особенно желателен для использования жидкого средства от постельных клопов. См. страницу 294.


Запрашивайте специальные цены
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КОМБИНИРОВАННАЯ ЖИДКОСТЬ ДЛЯ ПИСЬМА И КОПИРОВАНИЯ


МАРКА «ЗАНЗИБАР»

Легко течет и быстро сохнет, оставляя сильный, постоянный, разборчивый сине-черный цвет




Комбинированная жидкость для письма и копирования марки «Занзибар» свободно и легко течет из пера, не образует капель и не падает; легко проникает в бумагу и быстро сохнет. Она дает насыщенный, глубокий сине-черный цвет, создавая постоянную, легко читаемую, долговечную запись. Она не размазывается и не пачкает при обращении, а также не выцветает на свету.

Она не засоряет самые тонкие механизмы сложных перьевых ручек.

Когда чернила в чернильнице высыхают, долейте воды, и они все равно останутся интенсивно черными чернилами.


Запрашивайте самые низкие цены
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НЕСМЫВАЕМЫЕ ЧЕРНИЛА МАРКИ «ЗАНЗИБАР» Для маркировки белья при стирке



Несмываемые чернила, настолько перманентно несмываемые, что их метки не пострадают даже при выдерживании в концентрированном отбеливателе в течение нескольких часов. Их глубокий угольно-черный оттенок от стирки скорее усиливается, чем ослабевает. Они ровно текут из пера, немедленно высыхают на ткани и не растекаются по волокнам.
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СРЕДСТВО ДЛЯ УДАЛЕНИЯ НЕСМЫВАЕМЫХ ЧЕРНИЛ МАРКИ «ЗАНЗИБАР» Для удаления пятен от несмываемых чернил




Это средство для удаления дает удовлетворительные результаты при растворении и выведении пятен от несмываемых чернил и меток, сделанных несмываемыми чернилами марки «Занзибар». Его использование является страхобрезгованием от убытков, вызванных пятнами чернил на белье при стирке из-за случайного или небрежного обращения с чернилами для маркировки. Его следует иметь под рукой для таких чрезвычайных ситуаций. Это средство для удаления не повредит самые нежные цвета или ткани.


Запрашивайте самые низкие цены
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Они подражают товарам Б. ХЕЛЛЕР И КО. в названии и упаковке ПОЧЕМУ?









Примечание переписчика:

Очевидные ошибки печатника исправлены молча.

Непоследовательное написание и расстановка дефисов соответствуют оригиналу.
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