Ogolne uwagi o zwierzynie
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Svieza zwierzyna jest niesmaczna i twarda, musi zawsze jaki$ czas wisie¢ , zeby skruszata; dla predszego
skruszenia dobrze wtozy¢ na kilka godzin do zimnej wody. Przy kupnie zwierzyny nalezy zwréci¢ uwage, czy
nie jest zanadto postrzelona, i czy nie czu¢ w miejscu strzatu, gdyz tam najwiecej ulega zepsuciu. Zbyt swieza
jest niesmaczna i bez prawdziwego smaku dziczyzny, przelezata jest zwietrzata.-Zimg mozna sarne w skorze
niepatroszong zachowac przez 4-tygodnie. Zajac nie powinien by¢ patroszony po zabiciu, dopiero przy
Scigganiu skory, gdyz wietrzeje i traci smak zwierzyny. Zajgca mozna rozrézni¢ czy jest stary lub mtody w ten
sposéb: nadedrzeé troche uszy zajaca; jezeli to idzie z tatwoscig i uszy sg jak rekawiczka miekkie, to znak, ze zajac
mtody, jezeli rozerwanie uszow idzie z trudno$cig, widac ; ze stary. Drugim znakiem sg stawy u przednich
skokéw: u mtodego stawy dzielg sie i czu¢ to pod reka, u starego sg zrosniete, jakby jedno stanowity.

U kuropatw poznaé wiek po pidrach na szyi i gtlowie; mtode sg jeszcze popielato-bragzowe, gdy
tymczasem u starych sg koloru szamoa. N6zki u mtodych kuropatw sg popielato-z 6ttawego koloru, u starych
zas sg juz zupetnie popielate, twardsze i grubsze.
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