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. Taierea si pregatirea
preparatelor din carne de porc

1. Taierea, parlirea sau oparirea porcului

Conform traditiei la romani, tiierea porcului in gospoda-
rie se face 1n luna decembrie, de ziua Ignatului (20 decem-
brie), zi care precede Sarbatoarea Craciunului si pe cele
prilejuite de Anul Nou. In aceastd perioads, de cele mai
multe ori, timpul este rece si uneori chiar geros, cu zapada,
iarna este abia la inceput, timpul friguros favorizind pas-
trarea carnii si a preparatelor din porc, asa ca ziua este bine
aleasa.

Deosebit de aceasta teorie, exista diferite legende despre
aceastd zi, pe care romanii trditori la sat le stiu si se indruma
dupa ele. Porcii sunt ingrasati cu graunte, faina, tarate,
bostani s.a., pana in ziua de Ignat, iar in noaptea precedenta
taierii, ei vor visa daca vor fi taiati sau nu. Porcii viseaza ca
au margele rosii la gat. Acestia vor fi taiati. De aceea unii
porci, de ziua de Ignat si pana la Craciun, sunt tristi. Adica
cel care nu a fost tdiat de Ignat, dar si-a visat soarta
(margelele rosii la gat semnifica singe), este trist, nu mai
mananca, pentru a nu se Tngrasa, si astfel nu poate fi taiat.

Deci, romanul stie bine ca porcul din care se vor face
preparatele pentru Craciun si Anul Nou trebuie taiat pe 20
decembrie. lar porcul pe care dorim sd il crestem in
gospodarie, pentru a avea si a ne oferi carnea lui cea mai
bund, trebuie ingrijit cu atentie, uneori chiar ,bagat in
seama“, facandu-i-se curatenie foarte des si chiar vorbind cu
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el. In unele parti ale tarii, porcilor li se dau nume. A creste
un porc ce va fi sacrificat in ziua de Ignat inseamnad a-l
cumpara de mic si a-l creste in ograda, cu cateva luni bune
inainte de taiere, pentru a fi atenti la ce ii oferim de méncare.
Nu se dau la porc chiar toate resturile. Trebuie sa ne gandim
ca acele resturi, daca uneori sunt alterate, pe principiul ca
porcul mananca orice, pot influneta calitatea carnii, pe care
in final tot noi o consumam. Exclus a Tngrasa porcul in ajun,
cum bine spune un proverb romanesc!

Cum se alege porcul destinat taierii

Cei mai potriviti porci pentru carne sunt cei din rasa York
(albi - fig. 1a), cu capul mare, parul lins si rar, iar pentru
grasime, rasa Mangalita - albi (fig. 1b), cu parul cret. Cei din
rasa Bazna - de culoare neagra, cu o dunga lata pe spate, care
se intinde pand la varful picioarelor din fata (fig. 1c) sunt
buni atat pentru carne, cat si pentru grasime.

in functie de varsta, cei mai buni sunt porcii de 5-9 luni,
care pot atinge greutatea de 100-120 kg si, daca sunt hraniti
bine, chiar 140 kg. Dintr-un porc de 100 kg se obtin 65-70
kg carne, restul fiind sldnind si oase.

Ce trebuie sa pregatim
pentru sacrificarea porcului

Inainte de ziua taierii, porcului sd nu i se mai di mancare,
ci doar apa calduta, pentru ca stomacul si intestinele sa fie
curatate de resturile de hrana.

Cele necesare: 0 masa sau o planseta din lemn, unde se va
face transarea, un castron pentru colectarea sangelui; un
lighean In care se pun intestinele, ce se scot din abdomenul
porcului; un lighean pentru osanzd; o cratitd mare in care se
pun bucatile de carne care se detaseaza treptat din porc,
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Fig. 1. Rase de porc
a. York

b. Mangalita

¢. Bazna

cutite bine ascutite, o masina de tocat carne cu doua site, una
cu orificiile mici si una cu orificiile mai mari, satar, palnie
pentru carnati si condimente care se adauga dupa gust: ustu-
roi, piper, foi de dafin, cimbru, boia de ardei, coriandru, otet,
sare etc.

Cum se taie porcul

Persoana care taie porcul trebuie sa fie un macelar de pro-
fesie sau cineva cu experientd in domeniu, datad fiind com-
plexitatea acestei operatiuni. Este recomandat ca acela care
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