Disznotor hajdanan

Erdélytdl a Lajtaig, Felvidéktdl a Bansagig, amig gazdaember
miiveli a foldjét, allatot is fog nevelni, és disznot is fog vagni. Igy volt ez iikapaink idejében, és igy
lesz ez a hatarok nélkiili Eurépaban is, Magyarorszagon. Ezért javaslom, hallgassuk meg egy
korabeli bollér, tobb mint szaz esztendds, jo tanacsait disznotorra késziilddoknek.

A sikeres disznovagas feltételét, mindenkor a gondos elékésziiletek jelentették és jelentik ma is.
Arra torekedjiink - irja tovabba az ismeretlen bollér - hogy fiatal és jo hizott diszn6ét kapjunk, mert
csak az ad boséges zsirt. (A mult szazad derekdig a diszndzsirt nem csak étkezés céljara, hanem a
népi gyogyaszatban is hasznaltdk.) Ha nyugodtan és pontosan akarjuk a diszn6dléssel jaro nagy
munkat elvégezni, mar egy nappal elébb tegyiik meg az elokésziileteket.

» Azt a helyiséget, ahol dolgozni fogunk, szépen kitakaritjuk.

* Az edényeket, amelyre sziikségiink van, el6készitjiik, gondoskodunk jo éles késekrol, és
tiszta deszkakrdl a hisok részére.

* Az iistot melyben a hurkéhoz valé husokat kifézziik, mar elére kisuroljuk, a zsiros
bodondket kiforrazzuk és szodas vizzel vagy hamuliggal kisuroljuk.

* Vigyazzunk, hogy a bodon szélén semmi zsiradék ne maradjon, mert az kdnnyen
megronthatja az 0j zsirt.

* Egy jo csom¢ fokhagymat elére megtisztitunk, 6sszeziizzuk és iivegbe, vagy
porcelanedénybe rakva, vizzel ledntjiik.

* Vordshagymat finomra vagjuk és zsiron szép, rozsasziniire piritjuk.

» Zsemlyés hurkahoz fehér kenyér kockakat kevés zsiron megpiritjuk.

» Filszereket; sot, borsot, paprikat, salétrom sot, majorannat, babérlevelet, stb. készitsiik
kézhez.

* Akész sozott belet, legalabb egy éjszakara, dztassuk be langyos enyhén sos, ecetes, langyos
vizbe.



Mielott kiadjuk az utasitast a hentesnek, vagy a bollérnek,
hatarozzuk el, miként akarjuk a hust felhasznalni. A disznot kétféle képen lehet letisztitani; forrazva,
vagy perzselve. A perzselt diszndnak a szalonnaja és a sonkdja izletesebb, mint a forrdzotté.
Tovabba a disznot kétféle médon darabolhatjuk széjjel; lehet kétfelé hasitani, akkor a gerincén
vagjuk végig. Eldnye, hogy igen szép karajokat kapunk, amelyeket fiistre tehetiink, és sokkal
hamarabb nyeriink beldle flistolt hust, mint a sonkabol.

Lehet orjara vagni, amikor is a gerinc két oldalan vagjak, a fehérpecsenyét leszedik és a
gerinccsont, egyben marad. Ebbdl lehet a hires orjalevest késziteni. Ha Gigy hatdrozunk, hogy a két
elsé lapockat a szalamihoz vagy a kolbaszhoz hasznaljuk fel, akkor gondoskodjunk elére a
hozzaval6 bélrdl.

Pacolashoz tanacsolja

O A hiisokat a bollér lesozza, a tobbi feladat a hdz asszonyara marad. A
sonkak mindkét végét salétrom soval bedorzsoljiik €s az arra a célra elokészitett, fadézsaba
lerakjuk, legaljara keriilnek a sonkdk, erre a htisok és legfeliilre a szalonndk. Mindennap meg kell
forgatni, hogy egyszer a bords feliik, masszor a husos oldaluk keriiljon alulra. Naponta
meglocsolgatjuk az dsszegytlt sos 1ével és majd a nyolcadik napon, a hiisokat bepacoljuk.

A paclé készitése

A sonkanak bords felét, a karajnak €s tarjanak csontos oldalat, bedorzsoljiik zazott fokhagymaval,
valamint 2 dkg fenyémag, 2 dkg koriander, 1 dkg majordnna 6rolt keverékével. A szalonnaknak a
bords oldalat csak egy kis fokhagymaval dorzsoljiik meg, ez nem érzik rajta, de mégis nagyon
finomma teszi. Még 2-3 napig tovabbra is ugyanigy gondozzuk az egészet, mint eddig és akkor a
szalonnakat és az oldalasokat fiistre tessziik, mert azokat a s6 mar ennyi id0 alatt jol atjarta.

Most annyi vizet Ontiink a dézsaba, hogy kellemes izili sos levet kapjunk. Néhany napig ebben a
1ében hagyjuk még allni a tobbi htisokat, majd ezeket is fiistre tehetjiik. Ezutdn mar csak a sonkak
maradnak a dézsaban. Ezeket tovabbra is naponta forgatjuk és ontdzziik a 1ével. Ha 0sszesen négy
hét letelt kiakasztjuk par 6réra, hiivos helyre a sonkakat, hogy lecsepegjen a viz roluk, majd azt is
felakasztjuk a flistre.

Az abalas



A fejet, a tiiddt, a majat és mindazokat a kovérjéket és hiisdarabokat, melyeket a hurkédban 6hajtunk
felhasznalni, beletessziik egy nagy edénybe, vagy iistbe. B6 vizben sé nélkiil, olyan puhara f6zziik,
hogy a hus a csontrdl levaljon. A levét, az Ggy nevezett abalo levet, hasznaljuk majd fel a hurka
toltéséhez és a zsemlekocak aztatdsdhoz.

Majas hurka

¥ A belsé részeket, amelyeket a hurkahoz megf6ztiink, ugy vélasztjuk széjjel,
hogy a legszebb darabok a méjas hurkahoz keriiljenek. A majnak felét fézve, felét nyersen
ledaraljuk, hozzaadjuk a valogatott hiisokat, szintén megdaralva, puhara fott, kockara vagott
szalonnat és zsirban piritott voroshagymat. Teszlink bele sot, borsot, majorannat izlés szerint, azutdn
az egészet jol 6sszedolgozzuk ¢€s szép fehér, egyenes hurkabelekbe toltjiik, jol elkotjiik, majd
kifézziik. Hidegen, vagy megsiitve fogyasztjuk. Ha enyhén megsiitjiik, akkor akar par hétig is hlivos
kamraban eltarthatjuk.

6 -7 kg majas hurkahoz sziikséges toltéanyagok

* Ko&vérjés disznohus és tiido fele-fele aranyban - 2 kg

* Disznomgj - 2 kg

* S0 izlés szerint

* Rizskésa (ha nem szeretik helyette abalt belsdség) - 80 dkg
* Vordshagyma zsirban lepiritva - 4 fej

« Orolt bors - 4 evékanal

e Majoranna - 2 pipozott evokanallal

* Fehér hurkabél - 6 m

A mennyiségek kortilbeliil értenddk, a fliszerezés izlés szerint valtozhat.

Rizses hurka (régebben gyakran készitették)

A fodorhdjat kistitjiik, toportylijét abalt husdarabokkal egyiitt ledaraljuk, hozzdadunk piritott
voroshagymat puhara fott rizskasat, borsot, sot, és az abald 1ével jol 6sszedolgozzuk.
Kozépvastagsagt belekbe toltjiik. Ugyan ezt mas vidékeken rizs helyett kukoricaval készitették. A
kukoricat darabosra 6roljik, a lisztes részét kiszitaljuk, hogy csak a legnagyobb darabok
maradjanak. Leoblitjiik, majd az abalé 1ében megfézziik. Adjunk hozzd néhany babérlevelet és
folytonos keverés kdzben, puhara f6zziik. Ebbe a toltelékbe nagyon kevés kovérjét tegylink - a
kisiitott fodorhdj toportytijét - mert a hozzadadott abald 1&€ mar amugy is elég zsiros. Aki szereti a
kukoricas hurkaba egy kevés vért is sziirhet. Végeit elkotjiik, majd az abalé 1ében megmeritjiik.
Hidegen ¢és siitve egyarant laktato étel.



Véres hurka

A zsemlét, vagy fehér lisztbdl késziilt kenyeret, nem til nagy kockakra vagjuk, zsiron megpiritjuk,
aztan szitdban megaztatjuk az abald 1ében. Hozzaadjuk a fott tiidot, fott szalonnat, egyéb fott
belséség darabokat és huisokat, mind ezeket megdaralva. Osszedolgozzuk a piritott
voroshagymaval, soval, borssal, majorannaval és annyi abald levet adunk hozza, hogy abbol
konnyen tolthetd masszat kapjunk, legvégiil sziirjiik hozza a vért és a legvastagabb fodros bélbe,
toltstik. Végeit elkotjiik, ezutdn megabaljuk.

6 -7 kg véres hurkahoz sziikséges toltoanyagok

* Disznovér - 5-6 1

* S0 izlés szerint, de legalabb 2 marékkal

* Vastag abalt szalonna - 3 kg

» Zsemle- vagy fehérkenyér kocka - 20 db zsemlének megfeleld
e Orolt bors - 1 evOkanal

e Orolt majoranna - 1 evékanal

* Fodros bél - 8-10 db

A mennyiségek csak kortilbeliil értenddk, fliszerezés izlés szerint torténik.

Kolbasz

A kolbaszhoz szant hust, tetszés szerinti finomsagban ledaraljuk. Az
elére Osszezuzott fokhagymat vizbe aztatjuk, és a l1ét radntjiik a htsra, paprikat, sot, borsot keveriink
belé, és jol dsszedolgozzuk, hogy konnyen tolthetd legyen. A szép tisztara mosott vékony belekbe
toltjiik, és egyenletes hosszusaguakra elosztjuk. Legcélszerlibb 50 cm-es darabokra, mert igy a
fiistolésnél nem tornek el. A végeket elkotjiik, negyed orara hideg vizbe rakjuk, azutan kiakasztjuk
egy rudra, lehetdleg hlivos helyen. Masnap fiistre tessziik, és szép rozsaszintire fiistdljiik. Ha
fiistolés nélkiil szeretjiik siitdben, pirosra siitjiik, porcelanedénybe tessziik, és annyi zsirral leontjiik,
hogy elfodje. Hlivos helyen hetekig eltarthato.

10 kg kolbaszhoz sziikséges toltéanyagok

* Diszn6hus sovany ¢€s zsiros vegyesen - 10 kg
* S6-kb. 25 dkg

« Orolt bors - kb. 5 dkg

* Pirospaprika - kb. 15 dkg

* Fokhagyma leve - kb. 2-3 fej

» Kalisalétrom - 1 kiskanal

e Vékonybél - kb. 20 fm



A tolteléket igyekezziik levegdmentesen betdlteni a bélbe!
Flszerezés izlés szerint modosithato.

Hurkafo6zés

Mikor a hurkat €s a fejsajtot kif6zziik, iigyeljiink, hogy a viz soha ne forrjon, csak csendesen f6jon.
A hurkat és a sajtot addig f6zziik, mig ha a kototiit belészarjuk, szép tiszta 1¢ szivarog beldliik.

Disznoésajt

A disznofejet levagas utan azonnal bo vizbe aztatjuk, aztan puhara fozziik,
hogy a hus a csontrdl konnyen levaljon. Akkor kockara vagjuk a zsirnak valo szalonna puhara fott
borével egyiitt. Hozzaadunk az abalo és a fokhagyma 1€bdl, izlés szerint. Sot, borsot, paprikat
tesziink bele, és azutan az egészet jol dsszekeverjiik, €s a tiszta jol kimosott gyomorba t6ltjiik.
Kozépen elhelyezziik benne a fott nyelvet, bekotozzik, és kifozziik. Kotétiivel megszurkaljuk majd
hlivos helyen két deszka kozott, kipréseljiik. Préselés kozben kihtitjiik, és azonnal fiistre akasztjuk.
Fiistolve a kamraban hetekig eltarthato.

5 kg diszndsajthoz valo toltéanyag sziikséglet

* Disznoéfej hus, borke, sziv, nyelv - 5 kg
* S6-kb. 10 dkg

e Zuzott fokhagyma leve - kb. 2 fej

« Orolt bors - kb. 3 dkg

* Pirospaprika - kb. 5-6 dkg

* Majoranna - kb. 3 dkg

* Disznogyomor - 2 db

A tolteléket lehet disznohdlyagba is tolteni. Fliszerezés izlés szerint valtozhat.

Abalt szalonna

A toka - és hasaalja szalonnat egy - két napra bes6zzuk, majd a levébe ziuzott fokhagymat,
babérlevelet, borokamagot keveriink izlés szerint, €s ebben a 1ében pacoljuk 3-4 napig. A félretett s
lesziirt abalé 1ében megfézziik, majd lecsepegtetjiik, és tdnyérra rakva pirospaprikédval, vagy 6rolt



borssal bekenjiik. Hlivos kamraban hetekig eltarthato.
Toportyu

A zsirnak val6 szalonnat egyenletes kockakra vagjuk, és szép tiszta vasbogracsba tessziik, kevés
vizet Ontiink ald, és hagyjuk lasst tlizon jol &tmelegedni. Mikor a zsir mar jo leveses, akkor er@sebb
tlizet adunk ald, és aprodonként fél liter nyers tejet Ontiink hozza. Azutan hirtelen tliznél ropogds
pirosra slitjiik, és ha kész azonnal leemeljiik a tlizrdl és leszlrjiik.

Ha a toportytit hosszabb ideig 6hajtjuk eltartani, kih{ilés utan nyomkodjuk szorosan iivegekbe,
tetejére kevés zsirt Ontlink, azutan lekotjiik, €s hiivos kamraba eltessziik. Gondosan eltett toportyti a
kovetkezd torig biztonsaggal eltarthatd. A toportyiit mindig csak evés eldtt szabad megsozni! A zsirt
soha ne Ontsiik azonnal a bodonbe! El6szor hagyjuk egy zomancos edénybe kihiilni, majd csak
ezutan atszlirve ontsiik a végleges helyére.

Toros kocsonya

Fulét, farkat és a szalonnardl lehuzott bordket, csiilkot és egy darab
tiszta hust, kevés sdval €s borssal, egy kis fej voroshagymaval, egy kis fej fokhagymaval, egy szal
gyokérrel, egy szal sargarépa hozzdadasaval jo puhdra fozziik, kell6 mennyiségii vizzel. A kif6tt
husokat szépen tanyérra rendezziik, és a levet rasziirjiik. A leven hagyjuk a zsirt megdermedni, majd
kanallal leszedjiik, és helyébe pirospaprikat szorunk diszitésnek. A kocsonya leve f6zés kdzben csak
gyongyozve forrhat, kiilonben megzavarosodik!

Toros kaposzta

Lerakunk nagy labosba j6 vastagon egy sor kaposztat, tesziink ra néhany kovérkés husdarabot,
azutan rahelyezziik sorban a toltelékeket, a tetejére pedig ismét kaposztat, és finomra vagott
voroshagymat, meg 3-4 db babérlevelet. Felontjiik annyi vizzel, hogy az 3-ig felérje, és igy
megfdzziik. Kozben gyakran razogatjuk tigyelve, hogy az alja le ne kapjon.

Toltelék készitése: A hust ledaraljuk, zsiron futatott rizzsel, vagy tarhonyéval, kevés soval, borssal,
paprikdval, majordnnaval és finomra vagott voroshagymaval, meg két tojassal jol 6sszekeverjik, €s
a képoszta levelébe hajtogatjuk, két végét visszatiirjiik. Ezekné¢l finomabbat a Lajtan til sem igen
esznek.

Koszonom figyelmiiket.

Horvath Tamas
horvath.t@lakberendezes.hu

Forras: http://www.lakberendezes.hu
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