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1.  Tãierea,  pârlirea  sau  opãrirea  porcului

Conform tradiþiei la români, tãierea porcului în gospodã-
rie se face în luna decembrie, de ziua Ignatului (20 decem-
brie), zi care precede Sãrbãtoarea Crãciunului ºi pe cele
prilejuite de Anul Nou. În aceastã perioadã, de cele mai
multe ori, timpul este rece ºi uneori chiar geros, cu zãpadã,
iarna este abia la început, timpul friguros favorizând pãs-
trarea cãrnii ºi a preparatelor din porc, aºa cã ziua este bine
aleasã. 

Deosebit de aceastã teorie, existã diferite legende despre
aceastã zi, pe care românii trãitori la sat le ºtiu ºi se îndrumã
dupã ele. Porcii sunt îngrãºaþi cu grãunþe, fãinã, tãrâþe,
bostani º.a., pânã în ziua de Ignat, iar în noaptea precedentã
tãierii, ei vor visa dacã vor fi tãiaþi sau nu. Porcii viseazã cã
au mãrgele roºii la gât. Aceºtia vor fi tãiaþi. De aceea unii
porci, de ziua de Ignat ºi pânã la Crãciun, sunt triºti. Adicã
cel care nu a fost tãiat de Ignat, dar ºi-a visat soarta
(mãrgelele roºii la gât semnificã sânge), este trist, nu mai
mãnâncã, pentru a nu se îngrãºa, ºi astfel nu poate fi tãiat. 

Deci, românul ºtie bine cã porcul din care se vor face
preparatele pentru Crãciun ºi Anul Nou trebuie tãiat pe 20
decembrie. Iar porcul pe care dorim sã îl creºtem în
gospodãrie, pentru a avea ºi a ne oferi carnea lui cea mai
bunã, trebuie îngrijit cu atenþie, uneori chiar „bãgat în
seamã“, fãcându-i-se curãþenie foarte des ºi chiar vorbind cu



el. În unele pãrþi ale þãrii, porcilor li se dau nume. A creºte
un porc ce va fi sacrificat în ziua de Ignat înseamnã a-l
cumpãra de mic ºi a-l creºte în ogradã, cu câteva luni bune
înainte de tãiere, pentru a fi atenþi la ce îi oferim de mâncare.
Nu se dau la porc chiar toate resturile. Trebuie sã ne gândim
cã acele resturi, dacã uneori sunt alterate, pe principiul cã
porcul mãnâncã orice, pot influneþa calitatea cãrnii, pe care
în final tot noi o consumãm. Exclus a îngrãºa porcul în ajun,
cum bine spune un proverb românesc!

Cum se alege porcul destinat tãierii

Cei mai potriviþi porci pentru carne sunt cei din rasa York
(albi - fig. 1a), cu capul mare, pãrul lins ºi rar, iar pentru
grãsime, rasa Mangaliþa - albi (fig. 1b), cu pãrul creþ. Cei din
rasa Bazna - de culoare neagrã, cu o dungã latã pe spate, care
se întinde pânã la vârful picioarelor din faþã (fig. 1c) sunt
buni atât pentru carne, cât ºi pentru grãsime.

În funcþie de vârstã, cei mai buni sunt porcii de 5-9 luni,
care pot atinge greutatea de 100-120 kg ºi, dacã sunt hrãniþi
bine, chiar 140 kg. Dintr-un porc de 100 kg se obþin 65-70
kg carne, restul fiind slãninã ºi oase.

Ce trebuie sã pregãtim 
pentru sacrificarea porcului 

Înainte de ziua tãierii, porcului sã nu i se mai dã  mâncare,
ci doar apã cãlduþã, pentru ca stomacul ºi intestinele sã fie
curãþate de resturile de hranã.

Cele necesare: o masã sau o planºetã din lemn, unde se va
face tranºarea, un castron pentru colectarea sângelui; un
lighean în care se pun intestinele, ce se scot din abdomenul
porcului; un lighean pentru osânzã; o cratiþã mare în care se
pun bucãþile de carne care se detaºeazã treptat din porc,
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cuþite bine ascuþite, o maºinã de tocat carne cu douã site, una
cu orificiile mici ºi una cu orificiile mai mari, satâr, pâlnie
pentru cârnaþi ºi condimente care se adaugã dupã gust: ustu-
roi, piper, foi de dafin, cimbru, boia de ardei, coriandru, oþet,
sare etc.

Cum se taie porcul

Persoana care taie porcul trebuie sã fie un mãcelar de pro-
fesie sau cineva cu experienþã în domeniu, datã fiind com-
plexitatea acestei operaþiuni. Este recomandat ca acela care
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