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Keressuk a vilag - és benne Magyarorszag - legjobb
disznodsaijtjat!

Amennyiben On tudja, hogy jelenleg hol taldlhatd, ki allitja

eld, ki forgalmazza a keresett terméket, kérjik, jutalom

ellenében jelentkezzen!

Kérésére a tanuvédelmi programunkba bevonjuk és igy, a tobbi
tanutdl cserében On is megtudhatja, hogy melyik termék a
legesélyesebb a vildg legjobb halaszati terméke, tepertdje,
szalonnaja, felvagottja, virslije, fustolt pacolt huskészitménye, sertés
hds alapanyaga, marhahusa, kecske- juhhusa, diszndsajtja,
ken6majasa, baromfi husa, baromfi terméke, sonkaja, hurkaja
minddsszesen a vilag legjobb hus és huskészitménye 2010. dijra!l

2010. augusztus 17-22 kozott az élelmiszerlanc vilaghét 2010
Magyarorszag rendezvény keretében, Szigetvaron kideriil
(http://events.foodlawment.com/?menu=helyszinek.php&tart=tart

helyszinek videk.html), hogy ki allitja el6 és hol kaphaté a vilag

legjobb diszndsajtja, amelyet az Onok segitségével keresiink.

Tizenkét hazai helyszinen méretkeznek meg a huds és
huskészitmények. Igazi fesztivali hangulatban hazai és nemzetkozi
szakért6k és fogyasztdk dontései alapjan valasztjuk meg, majd 21-én
a Budai Varban szinpompas galamiisor keretében orszag vilag
tudtara adjuk, hogy melyik termék lett 2010. legjobb diszndsajtja.
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Tehat amennyiben On tudja, hogy jelenleg hol talalhaté, ki allitja
eld, ki forgalmazza a keresett terméket, ismételten kérjik, jutalom
ellenében jelentkezzen.

Mit kell tennie!

1. Amennyiben ismeri az el6allito vallalkozast és a termék nevét,
kérjuk, elektronikus levélben irja meg nekiink a vallalkozas és a
termék nevét, jellemz6it az flIm@foodlawment.hu cimre.

Fontos! Az email targyaba irja be, hogy ,,disznosajt”!

2. Ha kozvetlenul ismeri az el@allitot, feltétleniil hivja fel a
figyelmét arra, hogy ne mulassza el a jelentkezést
Magyarorszag legnagyobb élelmiszerlanc rendezvényének
helyszineire.
http://events.foodlawment.com/downloads/versenykiiras.pdf
A vildg legjobb huskészitménye - Fenntarthatd ElelmiszerLanc
Termék dij 2010.

3. Ha csak a beszerzés helyét ismeri, kérjiik, adja meg az adott

kistermelé, husbolt, hus-szakbolt, druhdz cimét, és az adott
termék nevét és kildje el nekiink az flm@foodlawment.hu

cimre. Fontos! Az email targyaba irja be, hogy ,, diszndsajt”!

4. Ha On szerint az igazi disznésajt receptjét On ismeri — s nem
titkos a recept -, kérjik, kiildje el nekiink a receptet, hogy
etalonként a weblapjainkon kozhirré tehessik, s reméljik

versenyz6ként - természetesen ingyenesen, a mi VIP
vendégiinkként — On be is mutatja a sajat disznésajt

elkészitésének maodjat Szigetvaron, ahol kostoléval s
aldtamasztja a recept kilonlegességét. Kérjiuk, hogy az adott
termék receptjét, esetleg fényképekkel egyitt kildje el neklink

az fim@foodlawment.hu cimre. Fontos! Az email targyaba irja

Ill

be, hogy ,,diszndsajt
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5. Az ajanlék ajanlatai alapjan az elso ot eléallitonak ingyenes
kiallitoi helyet biztositunk Szigetvaron a szigetvari — Diszndsajt
és Kenémajas Vilagbajnoksagon.

6. Az ajanlok kozul a tizenkét helyszinen, 100-100 visszaigazolt,
hibatlan ajanlatot, receptet bekiildo részére, személyenként 2-
2 ingyenes belépét biztositunk a hus és huskészitmények
vilagbajnoksag helyszineire.

Mindezek mellett, ha valami finom diszndsajtot evett vagy kodstolt
barhol a vilagban, vagy ilyenrdl van informdcioja, netdn nem izlett a
termék, most elmondhatja véleményét a vilag diszndésajtjairol.
Ertékeljen  pontokkal 1-t6] 10-ig, és szévegesen is az
fim@foodlawment.hu cimre irva. Fontos! Az email targydba irja be,

”I

hogy ,,disznosajt” !

A lényeg, hogy végre kideriiljon, melyek a vildg, az orszag legjobbjai!

WANTE

° ‘
:

!

"THE WI‘NIN’FEB,

’H’H’H
***’H*

«Q
|-

www.foodlawment.hu www.foodlawment.com http://events.foodlawment.com



mailto:flm@foodlawment.hu

| Fenntarthaté Elelmiszerlanc Vilagtalalkozé 2010. augusztus 17-22. - Eleimiszerlanc Vilaghét

Kedvre derit6ként egy recept Bittner Janos Finom Hentesaruk cimd
konyvébdl (1929), melynek teljes anyaga megtaldlhaté az alabbi
cimre kattintva:

http://www.foodlawment.hu/downloads/bittner janos konyv.pdf

»Finom diszndsajt.

Mielbtt a sertés kétfelé hasittatnék, a bérkét a hatrol koriilbeliil 40—
50 centiméter hosszusdgban és 30—40 centiméter szélességben
lefejtjiik, a zsirt rola Odvatosan leszedjiik, anélkiil, hogy a borkét
levagndk, a széleket egyenesre vdgjuk, egymdsra hajtjiuk és
osszevarrjuk. A fonal végére ne kossiink gobot, hanem jo hosszura
vdgjuk azt, hogy a varrdson annyira tdgithassunk a téltés alkalmaval,
hogy a borkét a télcsérre rahuzhassuk.

Varrds utdn a borkét 48 ordra sos lébe tessziik. Ha ezzel elkésziiltiink,
kétharmad rész fétt és pdcolt disznofét (fiilek és pofa nélkiil) és
egyharmad rész fott és pdcolt disznd- vagy marhanyelvet egy fél
centiméter nagysdagu egyenletes kockdkra vdgunk. Egy kilogramm
ilyen kockdra 20 deka kemény, jol atgyurt és fészerezett hurkapépet
adunk, hdmozott egész pisztdcidt és aprora vdgott szarvasgombat
tetszés szerinti mennyiségben keveriink hozza és az egészet Orolt
fehér borssal fészerezziik, de ne tulsdgos mértékben, mert hiszen a
pép mdr amugy is fészeres. Borson kiviil torott fehér gyombért és
szerecsendiovirdgot adunk a péphez. Amennyiben a hozzdvald
pdcolva volt, félésleges még sot hozzaadni.

Fészerezés utdn az egészet jol egybekeverjiik és a fecskendébe toltjiik.
Miutdn a boérkét a sos lébdl kivettiik, annak kiilsé6 oldalat meleg
vizben jol lemossuk, a varrott végén félbontjuk annyira, amennyire
sziikséges, hogy a boérkét a fecskendd tolcsérére huzzuk és a pépet a
bérkébdl késziilt zacskoba fecskendezziik; amig ez utobbi megtelik, a
folbontott varratot erésen dsszehuzzuk és a fondl végére gobot
kétiink, nehogy a varrads féloldodjék.
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Ezek utdn a diszndsajtot kenddbbe csavarjuk és adtkotézziik. A
disznosajtnak 1—1,5 oraig kell fénie. Amikor az listbél kivessziik, eqy
percig dllni hagyjuk, a kendét levessziik és a disznosajtot safranylével
szép sdrgdra festjiik, azutan masnapig présbe tessziik.”

dr. Buza Laszlo
a Foodlawment elnéke
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