PRODUKTY MIESNE

Poledwica kurpiowska

Kuchnia chtopska od niepamietnych czaséw réznita sie znacznie od kuchni panskiej, szlacheckiej. Miesa jadano
niewiele, zabite sztuki wedzono, peklowano i jako specjat spozywano podczas $wiat. Nie oznacza to jednak, ze mieso
przygotowane w ten sposéb nie posiadato waloréw smakowych. Przyktadem sg z pewnoscia poledwice,
przygotowywane na terenie tzw. Puszczy Biatej, w gospodarstwach kurpiowskich.

,Najsmaczniejsze s wedliny wedzone w jatowcowym dymie lub z mrowiska, a wreszcie w debowym. Wisie¢ powinny w
wedzarni od tygodnia do dwdch, stosownie do wielkosci szynek, mniejsze sztuki po kilku dniach maja dosy¢. Po uwedzeniu
zawieszaja sie w miejscu suchem i przewiewnem.”

Nalezy w tym miejscu podkresli¢ wage samego procesu wedzenia, gdyz dzieki niemu mieso zmienia swoje zabarwienie, smak
i zapach. Na jego powierzchni tworzy sie podsuszana skorka, utrudniajaca dostep drobnoustrojow do gtebszych warstw miesa
i Zapewniajaca jego soczystos¢. Produkty wedzone stajg sie odporne na procesy jetczenia oraz psucia. Tak przygotowane i
uwedzone poledwice stanowity rarytas na stofach kurpiowskich.
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