PRODUKTY MIESNE

Poledwiczki wedzone podsuszane

Proces nasalania, marynowania i wedzenia zostat opisany w ksigzce pt. ,Praktyczny Kucharz Warszawski, zawierajacy 1503
przepiséw réznych potraw oraz pieczenia ciast i sporzagdzania zapasow spizarnianych”. Czytamy tam: ,(...) na 25 funtéw szynki
zagotowac pottrzeciej kwarty miekkiej wody z 3 tutami soli, tutem cukru i tutem saletry. Po wystudzeniu wody polac¢ nig
szynke, przycisna¢ kamieniem i postawic tak na 2 tygodnie, co kilka dni przewracajac i polewajac sosem. Mniejsze kawatki
miesa, jak gtowizna, poledwica po 6 dniach bedg miaty dosy¢. Nastepnie: Przeznaczone do wedzenia sztuki wyjac z soli,
powiesi¢ w suchem przewiewem miejscu przynajmniej na tydzien, gdy obeschng obwing¢ papierem, aby sie zbyt nie osmality
i powiesi¢ w wedzarni z daleka jedng sztuke od drugiej, aby sie nie stykaty i aby dym na okoto je ogarniat. Najsmaczniejsze sa
wedliny wedzone w jatowcowym dymie lub z mrowiska, a wreszcie w debowym”.

SOl przyprawy zaczeto stosowac dopiero w XIX i XX wieku. W ksigzce ,Obyczaje staropolskie XVII-XVIII wieku” Zbigniewa
Kuchowicza znajdujemy na to potwierdzenie: ,Miesa jadano niewiele, zabite sztuki wedzono, peklowano i jako specjat
spozywano podczas $wiat”.
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