A disznévagas menete Békéscsaban

A disznovagassal a csaladok egész évi élelmiszeruket allitjak eld, foként, ha nem
csak egy sertést vagnak. A miveletsor két nagy csoportra oszthaté. Az els6ben a
hizo tisztitasa és szétbontasa torténik, a masodikban egymassal parhuzamosan
haladva a kulonféle élelmiszereket allitjak eld, illetve tartositjak.

A munka a sertés leszurasaval kezdddik. Az allat vérét labosban, zomancos
vajlingban fogjak fel, és késébb a hagymas vér a reggeli. Van, ahol a véres hurka
alapanyaganak séval elkevergetve félreteszik. Begyujtanak az abaldust ala, ezzel
egyiddben leporzsolik a jészagot, majd vizzel felaztatva késsel kaparjak, ronggyal
mossak a kormos bérét kefével tisztitjak a kdrmoket. A kovetkezé mivelet a hasitas,
a belek, belséségek kivétele, valamint a fej €s a h3j eltavolitasa. Utobbiakat nem
dobjak ki, a fejhus, a nyelv abalas utan a hurka alapanyagat képezi, a ful j6 a kérom
farok mellett a kocsonyaba. A hajbal kivald sitemények készithetok. A bontas soran
kivagjak a sonkakat, szalonnat, a csulkot, a kérmat, lefejtik az oldalast, a karajt.

A bontas utan marado kisebb husrészeket lebérozik, a bérok egy részét abaljak, a
hurka vagy a diszndsaijt alapanyagai lesznek. A leb6rozott szalonna egy részét
kisutik, ez a tepertd, €és megmarad a zsir. A tobbi szalonna a kolbaszba kerul, illetve
hagynak szalonnat s6zasra, pacolasra, fustdlésre is, a sonka, a csulok, tdbb helyen
az oldalas vagy a tarja is a fustre kerul. A bels6ségeket abaljak, késdbb a hurkaba
toltik.

A legfontosabb miivelet a kolbaszkészités, a csabaiba négy fliszert raknak, sot,
fokhagymat, 6rolt pirospaprikat és koménymagot. Elkészitik a hurkat és a gyomorba
toltott diszndsajtot. Békéscsaban cigankat is készitenek. Ez nyers majat,
kolbasztolteléket, kevés abalt szalonnat, aprora vagott voroshagymat és tojast
tartalmaz. Egy kis burgonyat vagy rizst is tesznek hozza, majd még s6zzak,
borozzak. A masszat mer6kanalnyi adagokban tenyérnyire felszabdalt
hajhartyadarabokra teszik, és toltott kaposzta formaju, de annal laposabb taskakat
készitenek, majd megsutik ezeket.



