Vara glada utegrisar
fran Olinge




Grisarna foéds upp paVéstra Olinge gard i ndrheten av Wanas slott,

utanfér Knislinge av lantbrukare Kristina Torstensson och Stefan Jénsson.
Grisarna gar ute med fri tillgdng till halmhyddor och éppna landskap.
Detta smakrika och saftiga kott kan du endast kdpa i Coop Nara,
Coop Konsum, Coop Extra och Coop Forum.



Historien om Olinge utegrisar!

P& garden i vastra Olinge i de vackra
trakterna av Wands slott &r idyllen och
harmonin total. Boningshuset fr&n 1895
ligger pa en liten hojd med en vacker
bjorkskog bakom. Har gar de gladaste
grisar man kan tdnka sig omkring och
njuter och blir ompysslade av Kristina
Torstensson och Stefan Jénsson. Tank dig
ett lattjefullt liv i naturen med hur mycket
tillgéng till frisk luft som du vill. Du kan
ta dig ett uppfraschande gyttjebad nir
som helst p4 dagen och boka runt och
leka med en massa kul kompisar. Inga
krav, bara 1ta dagarna komma och ga.

Naér du ar trott kan du ldgga dig i en skon
hég med halm och anvdnda en kompis
som huvudkudde. Fér egen del kanske du
tycker det verkar vara ett knasigt liv men
for en gris dr detta det ljuva livet.

Kristina och Stefan kan det hdr med djur.
Bdda dr uppvuxna i trakten och deras
gemensamma intresse f6r djuren och deras
breda erfarenhet speglar sig i omtanke
och kunnighet. Hir finns rejila hign med
dammar att bada i, grds och hérlig lera att
boka i och fri tillgang till tak 6ver huvudet.
Det ger harmoniska grisar som héller sig
friska och pigga.



Kristina Torstensson och Stefan Jénsson Olinge Utegrisar

Attbli grisuppfoédare var inte sjdlvklart for
Kristina och Stefan d&ven ombada vixte upp
pé traditionella lantbruk med mjolkkor,
hushallsgris, honor, héstar och hundar.
Kristinas intresse for hdstar var naturligt
eftersom det pd garden fanns omkring 30
stycken. Med tiden blev det framgéngsrik
avel med Lippizzanerhistar.
Stefanharlangerfarenhetsom mjélkbonde,
grisuppfodare och har till och med haft en
stor besittning Highland Cattle.

Det var ndgra enkla faktum som var
avgorande for Kristina och Stefan nir de
valde att satsa pd grisar. Det dr sympatiska
djur och garden och markerna i Vistra
Olinge ar perfekt for just grisar. Har 1ag
ocks4 ett stort gammal “svinahus” en géng.
Kristina och Stefan var alltsd inte férst om
att tycka trakten var bra for grisar. En
promenad pé forsommaren med den skira

16vskogen och dammarna vid vdgen gor
inte bara grisar utan vem som helst glad.
- Vi kan verkligen ge vara grisar ett
hilsosamt och bra liv har, sdger Kristina.
Stefan tilldgger, - det &r ett hélsosamt liv
f6r bade uppfodare och gris.

Slakten ar vildigt stressfri och lugn. Re-
dan nér véra grisar skickas till slakteriet
sé gér det lugnt tillvdga. Vara grisar trans-
porteras till Mjdllby slakteri i en rymlig
transportvagn efter att de gétt ihop ute i
fem manader.

Grisarna gdr villigt upp pé bilen i sin egen
takt och ingen oro finns eftersom de ar
vana vid varandra. De har ju levt ett liv
tillsammans i grupp och det har stor be-
tydelse for att det inte ska uppstd nagra
slagsmal.

De grisar som kommer frén Olinge far
tillsammans en avskild box pa slakteriet
dér sjdlva slakten sker sd gott som omga-
ende i en lugn stressfri omgivning.

Kottet detaljstyckas och férpackas pé
Bromélla Chark och transporteras dérifran
direkt ut till butiken.

Eftersom grisarna ror sig mycket blir
det ett fast, saftigt och smakrikt kott.
Avsaknaden av stress och den harmoniska
tillvaron paverkar ocksd smaken positivt
och gor att grisarna haller sig friskare. Bra
relation till en kunnig veterindr &r ocksa
viktigt, menar Kristina och Stefan.

For oss konsumenter dr deten trygghet och
en kvalitetsgaranti att fa veta var grisarna
kommer ifran, hur de har levt och att en
stressfri slaktprocess kan garanteras.



Goda recept
med extra knorr!

Baconbiffar

4 portioner

600 g Olinge flaskfars
1,5 dl gradde

2 tsk ingefdra malen
salt och peppar

2 pkt bacon

Blanda farsen med gradde och kryddor. Forma
knubbiga biffar och linda om bacon. Stek i ug-
nen i 200° ca 20 min.

Fléiskfilé i dill och

senapssdas

4 portioner

600 g Olinge flaskfilé
smor

salt och peppar

2 dl kéttbuljong

2 dl vispgradde

1 tsk soja

2 msk fransk senap
1 tsk gronpeppar

1 msk vetemjol

1 dl hackad dill

ev 1 msk konjak

Parera filén och skir i knubbiga skivor som du
bryner i smor. Salta och peppra och lyft 6ver i
traktérpanna. Vispa ur stekpannan med bul-
jongen och hill 6ver kéttet. Vispa ihop gradden
med mjolet och kryddorna och hill 6ver kottet.
L&t koka i 3-5 min, inte mer! Ror ner dill och ev.
konjak, servera omgéende.




Fldskpannkaka

4 portioner

400 g skivat Olinge flask
salt och peppar

ingefira

smor

6 dl mjolk

2,5 dl vetem;jol

3agg

Térna flasket och 14t en klick smor smilta i ug-
nen i en ugnssdker form under tiden. Lagg i
flasket och krydda rejdlt med salt, peppar och
ingefdra. Lat steka i ugnen 225° tills det &r all-
deles knaprigt och gott. Gor pannkakssmeten
under tiden:

Vispa ut mjolet i hélften av mjolken, tillsétt res-
ten av mjélken och sist dggen.

Vispa. Hill smeten 6ver flasket och griadda i 20
min. Servera med lingon eller varfor inte stekta
appelklyftor.

Kottfdrslimpa
Superenkelt och gott

4 portioner

1 kg Olinge flaskfars

1éagg
grillkrydda efter smak

Blanda snabbt ihop férsen med &gg och krydda.
Forma till en knubbig limpa i en form som den
precis far plats i. Stek i ugnen i 125° till en in-
nertemperatur av 70°. Det tar ca 1 tim.

Detta blir riktigt gott. Men det kan ju alltid bli
bittre. Byt ut grillkryddan mot salt, peppar och
farsk basilika.

Fyll din limpa med fetaost, soltorkade tomater
och mer basilika.

Mmm...



Olinge goes Africa

4 portioner

600 g strimlad Olinge skinkschnitzel
smor

salt och peppar

3 dl (mellan)gradde

1 msk curry

3 bananer

1 ananas alt pa burk
jordnotter
mangochutney
kokos, gédrna farsk

Bryn kéttet i smor, krydda med salt, peppar och
curry. L4t frésa en stund, héll sen &ver gradde
och koka ihop. Servera med tillbehoren i skélar
sé var och en sjélv far forse sig.

Kreolskans sondagsgryta
Tavorit i Olingetappning!

4 portioner

600 g Olinge grytbitar

3 hyfsat starka 6lkorvar

1 brk syltlok

1 liten burk svarta oliver, urkdrnade
1 brk cornichorns

1r6d och 1 gron paprika i strimlor
3 dl gradde

2 dl vatten (ev +kottfond)

3 msk vetem;jol

1 msk mejram

smor, salt och peppar

Bryn grytbitarna i smér, salta och peppra. Pudra
6ver mjolet och mejram sla 6ver vatten + fond
och gradde. Lat koka i ca 45 min. Skér 6lkorven
i skivor och l4gg i den och cornichorns och sylt-
16k, 1at puttra 10 min till. Lagg sist i oliver och
paprika och 18t allt bli varmt.



Olinge Utegrisar

Kristina Torstensson * Stefan Jonsson
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