Mangalica -
so muss Schweine-
fleisch schmecken !

Die Renaissance der Mangalica-Schweine:

Die Rasse der ungarischen Mangalica-Schweine ist die einzig ureinge-
sessene Schweinerasse Uingarns, Josef von Habshurg entwickelie auf
seimem Landgut bei Kisfeno daxs filr die Rasse charakieristisehe einheit-
liche Aussehen bis zum Jahre 1840 Diese yngarische Schweinerasse ist
selr 1973 geschficzr, Die Mongalica-Schweine werden in Ungarn sehr
geschirzr, well sie gin sehir geschmackvolles Fleisoh besitzen.

Jerzr exklusiv im Handelshof!
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Mangalica -
so muss Schweine-
fleisch schmecken !

Was machr Mangalica-Schweine
so0 besonders?

Das Mangalica-Schwein liefert natiirlich dieselben
Fleischieilstiicke, wie man sie von den uns bekann-
ten Schweinen her kennt, Der grofie Unterschied
zurn diblichen Schweinefleisch liegt jedoch in der
einzigarigen Charlinds des Fleisches

Um diesen Unterschied zam Gblichen Schweine-
Neisch zu erkldiren, muss man sich mil der Rasse, der
Haltung und der Aufzuchi der Tiere befassen:

Das Schwein sah in seiner Ursprungsform erfieblich
cntelers aus Das hewtige Sehwein ist in seiner Form
gestrecks, mager wid har 2 Rippenpaare mehr als
e von Natwr aus ihlich ist. Die Fettreduzierung
im Fletsch, die Form wnd die Zeitspanne, in der
ein Sciwein heute heranwdolse, ise die Folge von
Liichtungen, Diese Ziichiungen wurden den
Kunlenwiinschen an Schweineleiscl angepassi,
Das Fleisch soll méglichst mager sein und

sicindig verfilghar.

So wilchst ein Schwein hewe in cinem Drritiel der
Aeil zur Schlachireife heran.

Beim Mangalica-Schwein
ist alles anders !

Nas Mangalica-Schwein kann man als Urschwein
bezeichinen. Schon seine duflere Erscheinung ist im
Vergleich zim heutigen Hausschwein villie anders.
Das Mangalica-Schwein ist eher kurz, aber dafiir
hoch gewachsen und hat Locken!

Ex ist eine naiirlich belassene Schweinerasse.
Wie dhnlich das Mangalica-Schwein dent Ur-
schwein ist, erkennt man auch daran, dass es als
einzige Schweinerasse gestreifie Ferkel wirft, wie
beim Wilidschwein, [as Mangalica-Schwein ist
aber ein Haowsschwein,

Mvis Mangalica-Schwein ist Sneflerst bewegnmps-

frevidig wnd wird in Freilandgehegen gelalten.

Der Bewegnumgsdrang der Tiere pibt ihnen auch
den Namen Lanfschweine.

Auflerdem isi das Mangalica-Schwein nahezu
resistent pegen Krankheiten wund dufierst robist,
Vion der Geburt bis zur Schiachireife vergehen
rund 1.5 Jahre. ie Tiere wachsen vollig in Ruhe
aiifs Ihese natiirliche Wachstumzedr, die natiirliche
Fitterung, die siressfrete Holiung v der krifilge
Feribewuchs verschaffi dem Fleisch der Mangalica-
Schweine eine einzipartige Qualicis, dhnlich viel-
leichi dem Fleisch dexs Ihérico-Schweins

Fleisch vom Mangalica-Schwein
ist besonders gesund !

e positiven Omega n-3 Fenisduren

im Fleisch sind beim:

— Stallvieh : 24,6 mg/ 100 g

- Mungalica: 1086 mg/ TN ¢

(Chmega-3-Fesduren sind eine spezielle Gruppe
innerhalb der ungesiittigten Fetisiivren. Sie gehdiren
zuf clem esserfiellen Fetisduren, sind afso lebensno-
wendig, kinnen aber vom menschlichen Karper
rich selbsi produziert werden. )

Die Fetnsdurezusammensetzung des Mangalica-
Schweinefleisches ist dfmlich der von pilanzlichen
(e = 5o besiizi ex die fir die menschliche Verdau-
g hesonders geeignete Doppethindungen bei den
wngesiirigten Fetisdiren. Cernnd hierfir (st die aus-
schiiefiliche Weidehaliung, die den wesentlichen Ans-
schlag filr die hervorragende Fleischogalisie gil,
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