Kuldīgas Tehnoloģiju un tūrisma tehnikums

Izglītības programma- gaļas produktu ražošana

Kvalifikācija- gaļas produktu izgatavotājs

Skolotājs- Ausma Štāle

Kūpināta, mājās gatavota cūkgaļa.


5kg c/g pavēdere vai speķis,
1 kg sāls,
2 ēd. karotes cukura,
ķiploki, melnie pipari, lauru lapas.

Gaļu sāla pēc diviem paņēmieniem - sausā sālīšana un jauktā sālīšana.

Sausā sālīšana.(Gaļā iegriež mazus caurumiņus, un ievieto ķiploku šķēlītes. Bagātīgi gaļu ierīvē ar sāls un cukura maisījumu. Gaļu liek traukā un novieto aukstumā. Gaļu sālu desmit dienas. Pirms kūpināšanas gaļu noskalo no sāls un iemērc aukstā ūdenī uz 6 stundām. Izņem no ūdens un apžāvē vienu stundu, lai notek liekais mitrums. Tad ierīvē ar melno piparu un lauru lapu maisījumu, izmanto arī nedaudz maltus ķiplokus).

Jaukto sālīšanu izmanto vasarā, un arī liesākai gaļai. Tas nozīmē, ka visu dara kā iepriekš norādīts, bet papildus sagatavo sāls un ūdens šķīdumu, ar kuru pārlej gaļu. (uz 7 l. ūdens, 1 kg sāls). Obligāti jāliek slogs, lai gaļa nepeldētu virs sālījuma.

Kūpināšanai izmanto alkšņa malku. Kvalitatīvs un garšīgs kūpinājums sanāk izmantojot augļu koku malku - plūmes, ķiršus un ābeles. Malku sagatavo iepriekš, jo mitruma saturs malkā pieļaujams -50%. Lai kūpinātavā apslāpētu liesmas,  izmanto samitrinātas lapu koku zāģu skaidas. 
Gaļu kūpina divas dienas 50-70 C temperat. Liesākai gaļai paaugstina temperatūru.
Ja kūpināšanas laikā uz produkta rodas sāls nogulsnējumi, tad ar karstu ūdeni gaļu noskalo, un liek kūpinātavā.

Lai labi garšo!
