A mangalica osi fajtai,
tartasa, feldolgozasa

Folyamatok bemutatasa
ELOADO: Rendekné Olgi



Rendek Laszloné Olgi vagyok Magyarorszagrol.
Csaladunknak 20 hektaros okogazdasaga van, a biologiai
sokfeleseggel foglalkozunk. A Slow Food Internationale tagjai
vagyunk, én vezetem a Kiskunsagi Konviviumot és a mangalica
presidiumot.




Hires Osi fajtank a mangalica diszno, amely szOke, voros és
fecskehasu valtozatban él az orszagunkban e€s a regi
Magyarorszag teruleten.




Az allatok csak természetes modon parosodnak, 2 és 8 kozott
fialnak. Az anya minimum 8 hétig szoptatja a malacait.




Boldog diszndink tiszta, vegyszermentes élelmet fogyasztanak,
sajat termelésu kukoricat, rozsot, répat, csicsokat és
gyogynovényeket is




Az allatokat 120 és 160 kg kozotti sulyban vagjuk le, gazzal
perzseljuk, majd vizzel mossuk fehérre.




A sertesboél sonka, kolbasz és egyeb toltelékaru készul, mint
disznésaijt, hurka, kendmajas hagyomanyos helyi flszerekkel.




A belsGségeket nagy konderban megfézzuk, ledaraljuk,
fUszerezzuk, majd a kimosott belbe toltjuk. A sajtot a gyomorba.




A bélmosas kulon tudomany! A disznovagas,feldolgozas mindig
koz0sségi munka. A Slow Food csoport tagjai lathatok a képen is.




A sertés szalonnagjat, amely a jo fajta koleszterint tartalmazza,
1-2 kg-os darabokra vagjuk, banyaszott soval sézzuk, pacoljuk,
K

de az oldal szalonna husosabb és vékonyabb




A kolbaszokat a toltés utan leszaritjuk és mar kerul is a fustolobe,
ahol akac vagy bukk fareszporral fustoljuk.
A kemencét ferjem épitette agyagbol, hagyomanyos modon.




A kész fustolt arut agyaghazban, szellds helyen, akasztva taroljuk.




A friss marvanyosan zsiros husbal, friss kolbaszbadl, hurkabdl /a
toros ételt/ a kemencében sutjuk meg disznoévagaskor vacsorara.




A fustoléssel tartositott finomsagokhoz, kenyeret, paprikat vagy
hazilag készitett savanyusagot fogyasztunk.




A toportylbol pogacsat keszitunk, ami kivalo palinka, sor vagy
bor mellé az év minden szakaban..




A tiszta, finom élelmunket kiallitasokon és meég oktatasi célra
hasznalva mutatjuk be és késtoltatjuk.
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Koszonjuk a figyelmet!
Legyenek a vendégeink, varjuk szeretettel..
Elerhetd: olga.rendek@gmail.com

https://www.okomuzeum.hu/
https://www.kiskunhagyomany.hu/
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