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Na pétgeski trzeba gesi dobrze utuczy¢ .Pospolicie uzywa sie do tego grochu, gryki, owsa, kukurydzy lub bobu,

a najpredzej utuczy sie ges kluskami z maki réznego gatunku, woda lub mlekiem zarobionej. Chcac, aby gesi miaty
wielkg watrobe, trzeba im pozywienie dobrze osoli¢ , jako tez groch zmoczy¢ poprzednio w osolonej wodzie.
Czystej wody nigdy nie powinno gesiom zabrakng¢ , réwniez dobrze jest dawac¢ im niekiedy starty wegiel na
proszek, co zapobiega zgniliz nie pokarmow w zotadku. Gdy gesi zaczynajg dyszec , trzeba zaprzesta¢ je karmié¢ ,
gdyz ttustos¢ moze je udusi¢ . Po zabiciu i oskubaniu gesi odjg¢ podroby, grzbiet i uda, wykroi¢ piersi, jak mozna
najwiecej zabierajgc miesa.

Na 10 potgeskow wzigé 40 deka soli, 15 gr. saletry, zmiesza¢ dobrze sdl z saletrg i natrze¢ solg potgeski. Checac
je zrobi¢ bez kosci, zwijane, mozna wyja¢ kosci z piersi, a po nasoleniu zwing¢ w ksztatcie rulonu. Tak nasolone
wtozy¢ w naczynie drewniane lecz nie sosnowe, przykry¢ denkiem i przycisngé kamieniem, niech tak polezg 4
dni; po czterech dniach przewréci¢ je na drugg strone i znoéw tak pozostawi¢ 4 dni. Po wyjeciu z soli owing¢ je
papierem, owigza¢ i powiesi¢ w niezbyt gorgcym dymie na tydzien najdtuzej. Jest jeszcze inny sposéb wedzenia
potgeskow.

Wyjawszy je z soli, umacza¢ na mokro w otrebach pszennych tak, aby otreby oblepiaty zupetnie pétgeski i
na powierzchni byty suche. Po wyjeciu z dymu, otreby obcierajg sie grubym ptétnem, a pétgeski wieszajg w
przewiewnym miejscu, zeby dym wyszedt. Mozna tez wedzi¢ dla dtuzszego zachowania podréb gesi i patki. Po
dostatecznym nasoleniu, ktadzie je sie w pecherz, zawigzuje szczelnie i wiesza na pare tygodni do wedzarni.
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