Wedlinka z Kozminka

Poza tluszczami, pochodzenia zwgeego (masto, smalegmietana) i mgsem jako takim, najbardziej
cenione przez optymalnychg snvedliny. Zwiaszcza tluste gdliny z micsa wieprzowego. § one
wysmienitym zrodiem cennego tluszczu i wysokowddimwego biatka trudnego do zggtenia innymi
produktami.

Na pozor wydawaby se mogto,ze zakup wdlin w przyzwoitym gatunku nie powinien nagiza
jakichkolwiek trudndci - wszak sklepéw mgsnych w Polsce, pOki co, nie brakuje, a i w marnkietaotki
petne g wedlin i miesnych r@ncosci. Paradoksalnie, w tym morzu obfith sprawa nie jest taka prosta, bo
wedliny oferowane nam przez wspotczesny przemyskmi  wiasciwie zupetnie... niejadalne! A to z
kilku, zasadniczych przyczyn. Bzinakomita wgkszas¢ producentow wdlin, na pogge faszeruje swoje
wyroby biatkiem r@linnym, skrobg itd. A to dlategoze ten dodatek pozwala zaosadzi¢ na surowcu i
nasyct wedliny wodg, ktdra nam potem sprzedgajPonad to, nie wiemy tak napragvite tego biatka jest
do wedlin dodawane i w jaki sposéb i by je wliczy¢ do bilansu BTW. Ale to nie koniec machlojek
wyczynianych przez polskich producentéw. Dzil kilograma, np. szynki (i innych gs$) powstaje ok.
1,8 kg. przedmiotu (bo przecimie jedzenia), ktéry ey na potce w sklepie. Jakim cudem? Ano bardzo
prosto. Meso jest po prostu nasycamelatyry, ktora pozwala "napcliaw nie sporo wody. Oczy\tie,
taki produkt jest obrzydliwy w smaku, ag¢eidodawane do niega sozmaite chemiczne "polepszacze”
smaku i konserwanty. tatwo mga przekonasie jak to dziata przechowsg talky "wedling" przez czas
jakis. Po pewnym okresie takie "€azrobi sk oslizgte i po prostu sizepsuje. Uczciwie wyprodukowane
wedliny nie zepsyj sie nigdy. Fakt - z czasem wyschna kami@, ale nie zgnj. Ale to jeszcze nie
koniec "wyczynow" naszych producentow.clliny, jak sama nazwa wskazuje s wedzone. A
przynajmniej powinny b§ Kazdy kto kiedykolwiek cé wedzit, ze zdumieniem przygtla se
czerwonawej barwie wspotczesnych kietbas. Jakkddwig miesa nie wdzi¢ - nigdy nie zrobi si
czerwone. Bgzowe, czarne nawet - tak. Czerwone - nigdy.s[mlscy producenciaywajs, po prostu
chemicznych ptynow i proszkow edzarniczych, ktore dajtak osobliwy kolor i podejrzany smak.
Osobn spraw jest sama jak@é surowca czyli misa.Swinie wspotczesnych ras psinych, hodowane na
syntetycznych paszach mamigso nie tylko niesmaczne i mato tluste, ale teasycone mas
niekorzystnych sktadnikdw chemicznych, ktore siteczy trafiag do naszych organizmow. Dlatega te
ludzie, ktérzy cenj sobie smak i zdrowie, w ogole "marketowychédhn nie bion do mk. Coraz
powszechniej wyprawiajsic do Niemiec gdzie praktyki stosowane przez polskobducentow & po
prostu zakazane. Corazg¢éziej tez zaopatryj sie w zywego wieprzka u znajomego gospodarza i we
wilasnym zakresie, przerabjago na wygmienite wedliny. Na szcgscie zaczynaj powstawd maie,
prywatne masarnie, z ktorych oma jadé nie tylko bezpiecznie, aleAdardzo smacznie. Niestety jest
ich jeszcze zbyt mato.

A dla optymalnych mam, jak zwykle bardzo dpbwiadoma@é. Mamy producentow, wdlin
optymalnych "peta geba". Niestety, jak dafd trudno byto zdobyich produkty, poniewadziatap dos¢
daleko od Poznania. Na szézie ten stan ulegt zmianie. Moa juz kupi¢c wedliny optymalne, magce
nasa rekomendagji przygotowane z dobrego surowca, wedtug tradymfhiruczciwych przepisow, przy
zachowaniu wszelkich zasagiwienia optymalnego. Od niedawna, takiedliny dostarcza do Poznania
pan Wojciech Stasiak, wdaiciel optymalnej masarni z kminka. Ma@na je sobie kugi w sklepie
spazywczym przy ul. Krakowskiej 21. Maj nawet wyliczone stosowne proporcje BTW. gaor
polecam, ale jednocgmie - ostrzegam! Kto raz ich skosztuje, nieddie wkcej chciat, wedlin
wielkoprzemystowych waic do rki. A co dopiero do ust!
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