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CE TREBUIE SA STIM
(sfaturi traditionale)

CUM SE INGRASA 2

Pentru ca porcul sa se poatd ingrdsa bine, trebuie castrat inca de
mic, de la doua luni; astfel el creste, se dezvoltd foarte mult §1 se
Ingrasa lesne. Ca sa se poatd ingrasa repede iarna, trebuie bine hranit
inca de la starsitul verii. I se dau, in timpul verii, tirdfe amestecate cu
miilai §i sare, oparite si racite, de doud ori pe zi, dimineata §i scara, iar
peste zi 1 se dau verdefuri, ca: loboda, stevie sau foi de varza, ori
dovleac. Toamna, incepind din septembrie, 1 se dau dimineafa, fie
cartofi fierfi si racifi (cdnd avem mulji), fie napi ori dovleci si un
kilogram uruald de porumb, cu un praf de sare, oparita si racitd;
uruiala este mélaiul mécinat ceva mai mare decat de obicei. In afara
de acestea se mai da porcului, peste zi, verdeafd ca: loboda, foi de
varzd, de gulii, foi de sfecla. Fiind astfel hranit, ¢l este intotdeauna
destul de gras, astfel incat poate lua foarte repede si foarte mult in
greutate atunci cand voim sd avem unturd. Un animal hrénit pe sponci
nu se poale ingrasa dintr-o data, infr-o lund-doua, oricat de multd
mancare i-am da in acest timp. De altfel este cunoscuta zicitoarea:
,,nu se ingrasa porcul in ajun” ! :

Ingrasatul propriu-zis incepe cu sase sau opt saptamani inainte de
talere, in care timp dam numai uruiald de porumb; unii ii dau numai
boabe de porumb, insd uruiala este mai buna, cdci porcul, neavand
nevole de nici un fel de sforfare cu mestecatul si mistuitul
porumbului, se ingrasa mult mai mult. Un exemplar ménanca 6-7 kg
uruiald de porumb pe zi; aceasta se da in doud randuri: dimineata si
seara, opdritd cu apa clocotitd saratd, apoi racitd. Nu i se da niciodata
méncarea calda, cdci mancand cu lacomie i1 arde gura usor. Avem
grijd ca porecul sd aiba intotdeauna apd curatd in troacd (addpatoare),
schimbénd-o de doud-trei ori pe zi; acest lucru este foarte important,
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ciciporCl, band apa statutd si infectatd, se imbolnivesc cu usuringa
de diferite boli grele. Tot din acest motiv li se pune in apa de baut o
bucatd mare §i intreagd de pucioasa, care va sta intotdeauna acolo.

Nu se lasid niciodatd animalele si umble prin locuri murdare,
unde s-au golit latrine, cdci mancand - astfel de murdarii fac
,,mazariche” (cisticerci) in carnea lor §i cine consumi o astfel de
carne se imbolnaveste de , trichinelozi”, boald foarte supdratoare si
Istovitoare.

Porcul de ingrésat nu trebuie s& alerge liber, ci este bine s fie
inchis intr-o ograda mica, poditd cu scanduri, pietre sau ciment, ca sa
nu stea in mocirld; murdaria se va curata regulat, o data pe zi. Cotetul
in care doarme va {1 de asemenea curat, plin cu paie multe, curate si
uscate, ca sa nu sufere de frig cdci slabegte.

Céand ramétorul s-a ingrdsat atat de mult incit nu se mai poate
ridica de jos, este gata de tdiat; din acel moment anmmalul trebuie
observat mereu, z1 $1 noapte, cici fiind prea gras, ar putea muri pe
neasteptate, subit, iar noi am avea o mare pagubd. Carnea porcilor
morfi astfel se aruncd, numai untura se poate folosi pentru sipun.

CUM SE CUMPARA ?

»Cand pornim sd cumpardm porcul, trebuie si stim ce dorim -
mai multa -slinind §1 grasime, mail pufind carne sau mai multe
afumaturi, cirnafi, sunca §i mai pujind grasime si sldnind ?

Daca familia doreste multa slanina, dar §t carne, $i cumpardm
porc din rasa Bazna, ingrasat (dar nu batran). Sa fim atenfi ca dunga
transversala sd mearga peste spate de la copita piciorului din tata pana
la copita celuilalt picior din fafa. Parul porcului sa fie rar.

Caltatea slaninil o putem constata prin pipairea regiunii de sub
piciorul din fata. Daca prin palpare avem ,,prinsoare” groasd, atunci
putem fi sigurl ¢a slanina de pe spate atinge 6-8 cm. Daca simfim
piclea mai flexibila, mai moale, atunci proporfia de carne esle mai
mare §i cea de grasime mar mica.



Pentru cine doreste mai multd slamnd (grasime), cea mai potrivita
rasé este Mangalita. "

Dacd dorim mai multd carne, si alegem rasa Berkshire (Marele
Negru) si York (Marele alb).

Cea mai potrivitd greutate a porcului (greutate vie) este intre
100-120 kg. :

Avantajul porcilor mai mici constd in aceea c, fiind de varstd
mijlocie, carnea lor se conservd mai bine decit a animalelor bitrane
sau prea tinere.

Dacd se cumpara scroafd, indiferent de rasd, trebuie si fim atenti
ca sa nu aibd burta l4sata in jos si sfarcurile mai mari de o jumatate de
centimetru, cici s-ar putea si fie gestanta.

La masculi, situajia este inversd, burfa lasata insecamni ci are
mai multd osinza.

Niciodatd s3 nu cumparam animale care nu stau in picioare, caci
s-ar putea si fie bolnave. In special, sa fim atenfi la animalele cu
piciorul rupt, deoarece carnea proveniti din piciorul fracturat nu se
poate folosi pentru conservare de lunga durata, din cauza cheagurilor =
de sange infiltrate in jesutul cirnii.

S3 nu cumpardm nici vieri recent castrafi. Existd rase de vieri a
céror carne, la sase huni dupd castrare, isi pierde gustul si mirosul
neplicut, dar pentru siguran{d sd cumpardm masculi care au fost
castrafi cu mai mult de opt luni inainte de tiiere.

Pe acestia ii putem recunoaste prin pipdirea pielii de pe spate.
Sldnina de pe spate este mai maleabild decat la vierii nu de mult
castrafi. Dacd animalul a fost castrat la maturitate, are colfii
dezvoltati. Dacd acesti col{i au fost rupfi, se poate observa cu usuringa.
latd de ce este bine sa aruncam o privire §i in gura porcului inainte de
cumpdrare.

Sa fim atenfi i la excrementele (baliga) pe care le elimina
porcul. Daca acestea sunt de culoare galbeni, inseamni ci a foast
Ingrasat cu porumb, §i atdt carnea cAt §i grisimea sunt de calitate
superioard. S& nu cumpardm porci crecufi cu laturi. Adesea chiar
producatorul se lauda ca acesta a fost ingragat cu laturi grase. Carnea
acestora este bogata in apa, deci si foarte alterabila.”



CUM SE TAIE ?

Timpul cel mai potrivit pentru tdiat este decembrie §i ianuarie,
deoarece, fiind ger, carnea se poate conserva cu usurintd, pentru a o
avea tot timpul anului.

Cu o0 zi inaintea tdierii nu dam porcului nimic de mancare, ci
numai apd multd, pufin siratd, ca sa se spele toate resturile din stomac
§1 intestine; prin aceasta se ugurcaza mult curdfarea matelor. Tot In
ajunul tdlerii ne pregitim toate cele ce avem trebuinfd pentru
conservatul cdrnii §i prepararea mezelurilor: 3-4 kg sare grunjoasa,
300 g silitrd, 250 g seminfe de corandru, sare, piper pisat, enibahar
pisat, cimbru uscat §t cernut, usturoi curafat.

Cand se injunghie porcul, sangele se strange intr-un lighean, in
care s-a pus un pumn de sare marunta, batandu-1 mereu cu lingura, ca
sa nu se inchege s1 sa poata {i turnat cu usurinfa in toba §1 in caltabosi.

Dupa taiere urmeaza sd fle parlit la foc de paie sau de surcele;
apoi se curdfd de scrum, 1 se scot unghiile, se spald bine cu api
{ierbinte si se rade bine cu cufitul, pdna este curat. Apoi se lasa sd se
zvante, asezat pe scanduri curate, dupa care urmeaza sa tie transat.

,» Lrebuie sd mai vorbim de incd o metoda de inlaturare completa
a parului din soriciul porcului: oparirea. In regiunile noastre (total
nemotivat), se toloseste parlirea, care are o tradific mai veche in timp.
Cu (oale acestea, oparirea este de preferat parlirii, deoarece se pot
prepara mai mulfe produse cu soricl, fara ca ele sd aiba iz de fum. Cei
carora le place un asemenea gust, pot efectua ulterior parlirea parfilor
respective.

Pentru oparire se foloseste apa incalzitd pana la fierbere. Dupd
transportarea apel la locul oparini, se adaugd un litru de apa rece
{ceeca ce ,,cileste” apa i ¢ aduce la temperatura necesard). Opdrirea
se executd de la cap spre coada, pe porfiuni ce acoperd cam de un
sfert din animal. Raderea parului se face cu clopotul (razuitoare), iar
in lipsa acestuia cu o lingura, tragind parul in raspar.

Se obisnuieste,-inainte de oparire, frecarca pielil cu ragina pisatd,
ceea ce impiedicd alunecarea rdzuitoarel de pe suprafafa pielii,
dandu-1 parulul o mai mare aderenfd. Dupa opérire se freaca porcul cu



O peric si, dacd se dorcste sd 1 se dea gust de parlit, se poate face
aceasta operatie, dupa ce a fost opdrit, la un foc foarte slab.”

Despicarea

»Poreul, curafat foarte bine, se desface dupa obiceiul locului sau
dupa necesitafile noastre. Despicarea se executa pe o plangetd de lemn
de mérime corespunzatoare, sau pe un pal de paie curat avand o
grosime de 5 cm.

in cazul cand obisnuim sau dorim sa objinem spinarea intreaga,
despicaim porcul pe spate. La inceput se taie picioarele, apoi se scot
suncile. Dupa aceea animalul este intors pe burtd. Facem doud tiieturi
laterale la o distanfa de cca 5-7 em de mijlocul spatelui si scoatem
spinarea. Aceasta trebule si facd un intreg cu capul si coada, ]ucru
realizat prin taierea falcilor cu barda.

Tot cu barda taiem §i coastele din cele doud jumatafi. Astfel,
dupd scoaterea spindrii, putem ajunge la partile intericare §i putem
incepe scoaterea méruntaielor.

In primul rand se scoate, cu mare atenfie, vezica urinard, apoi
vezicula biliard. Se stie ce urmari are revarsarea fierei, cand nu
proceddm cu suficientd atenfie: dacd s-a Intdmplat asa ceva, ficatul
poate fi aruncat, deoarece cu nimic nu se mai poate scoate amireala
din el.

Apoi se scol intestinele §i stomacul, desprinzindu-se de
peritoneu. Daca, din neatenfie, gaurim intestinele, confinutul lor
revarsandu-se, se reduce durabilitatea conservirii cirnil. Vom taia de
Jur imprejur rectul, scofdnd cu grija intestinele in vasul pregatit.

Dupa curafirea cavitaju abdominale de intestine, se desprinde
ficatul de bojoci (plamani). Ficatul se pune imediat in apa rece. Tot
aga §1 bojocii, limba §i inima. Acestea se cresteazd pentru ca singele
si aerul din ele s3 se elimine. In caz ¢ nu vom proceda astfel, bojocii
se vor ridica la supralafa apei in cursul fierberil, rdimanand cruzi.

Dupa scoaterea tuturor maruntaielor, vom despica porcul dinspre
interior, in doud parfi, iar acestea le ducem in incdperea in care vom
trece la prelucrarea carnir.
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