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Wieprz karmiony na mieso powinien by¢ mtody, aby wedlina byta smaczna; nie trzeba go dtuzej karmi¢ nad 4

do 6 tygodni. Skoro ma by¢ zabity, dzieh przedtem nic mu nie da¢ jes¢ , tylko pare razy pi¢ , a to dlatego, aby byto
mniej pracy przy czyszczeniu kiszek. Najlepiej zarzyna¢ go pod gardtem, bo zaktuwajac, zakrwawia sie

bardzo przednia szynka. Po zabiciu ktadzie sie wieprza w duze koryto i polewa wrzacg woda, skrobie nozem,

aby szczecina odeszta, w kohcu opala sie stomg pozostatg szczecine. Gdy juz nalezycie oczyszczony, wiesza go
sie za tylne nogi, przerzyna brzuch i wyjmuje kiszki, ktore sie zaraz, pdki gorgce oczyszcza, to jest

wyprowadza sie z nich wszystkie nieczystosci, wywraca kazda z osobna na druga strone, wyskrobuje tylcem od
noza do ostatniej btonki, naciera solg, obomywa w zimnej wodzie i moczy w niej niejaki czas, aby dobrze z
wszelkiego odoru wymokty. Lekkie, watrobka i serce wyjmuje sie ostroznie, zeby nie zgnie§¢ zo6tci. Nastepnie,
obdziera sie wewnatrz wieprza po obu stronach kawaty ttustosci, z ktdrych, jezeli sie je chce zachowac , robi sie
sadto, soli i zwija mocno, nie nadwerezajac wierzchniej btonki. Jezeli sie chce uzyé na szmalec do pieczenia
wtenczas nie soli¢ , tylko pokraja¢ w kawatki, przetopi¢ i przecedzi¢ w garnki; ttuszcz za$ odjety od kiszek
przesmazy¢ z cebulgiuzy¢é na okrase. Nerki mozna uzy¢ do salcesonu. Gdy juz wnetrze wieprza zostato wypréznione,
odcina sie gtowizne, wyrzyna z niej podgardle i 0zér; uzywa sie je do salcesonu lub kiszek z kaszy. Mieso za$ z
gtowy wraz z uszami odejmuje sie od kosci, soli, saletruje, zwija jak najmocniej. Zwigzuje szpagatem i

marynuje wraz z szynkami; po uwedzeniu i ugotowaniu przyciska sie kamieniem i kraje w cienkie plastry.

Nogi urzynajg sie, czyszczg z siersci, opalajg i maczajg w wrzacej wodzie; mozna je uzy¢ do salcesonéw. Wieprza
ktadzie sie na stole i rozbiera w nastepujacy sposdb: odcina sie najpierw zadnie i przednie szynki, ostatnie

mogaq tez by¢ uzyte na kietbasy, potem sie przerzyna przez $rodek stoning, od ktérej odejmuje sie schaby, poledwice
i boczek. Od stoniny odejmuje sie mieso i uzywa sie na kietbasy. Stonine naciera sie dobrze sole, kraje w pasy i
uktada szczelnie w beczutke, ktadac ostatni rzad skorg do gory.
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