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CATRE CITITORI

Singura publicatie de popularizare a stiintei este biblioteca ,,Cu-
nostinte Folositoare*, ce apare saptdmanal cate un numar sub con-
ducerea D-lui I. Simionescit, profesor universitar si membru al Aca-
demiei Romane. /

,Cartea Romaneascda*, dand la lumina aceasta biblioteca scrisa pe
Tntelesul tuturor, a umplut un mare gol in publicistica noastra atat
de lipsitd, pana la aparitia bibliotecei ,,Cunostinte Folositoare* de
orice lucrdri de popularizare a stiintei.

Fiecare din cele patru serii, in care apar ,,Cunostinte Folositoare*
cuprinde lucrari cu o anumitd naturd de cunostinte, dupd cum m
poate vedea din lista numerelor aparute :

Scria A. ,,Stiinta pentru toti*.

No. i. Cum era omul primitiv de |. Simionescu, adicd ce Tnfatisart

avea omul n zorii vietii lui.

Viata omului primitiv ele /. Simionescu, adica obiceiurile de

hrand, locuintd, vanatoare ale aceluias -stramos al tuturora.

. (lazurile naturale de/. Simionescu, adicd descrierea bogatiilor

de acest fel cu care ne-a daruit natura.

Albinele de T. A. Badaran, sau minunata viatd a harnicelor

fapturi care strdng pentru noi ceard si miere din potirul fie-

carei flori.

. Piabetu, Tngrasate», galbinarea de Dr. Cakanescu trei din-

tre bolile cele mai dese, dar cele mai nebagate In seama.

» 6. Raze vizibile si invizibile de C. V. Gheorghiu, sau puterea
ce ne-o trimete soarele.

» 1. Viata microbilor de Dr. /. Gheorghiu, fiintele mici care nu
lasa in pace viata omului, din care pricina trebue sa-le cu-
noastem, ca sd ne putem spara de ele.

. 8 Furnicile de T. A. Baaardu, sau despre tovarasele albinelor

in harnicie, chibzuintd si. gospodarie.

9. Viata plantelor de 1. Simionescu, din care se vede. cat de
trebuitor este sa cunoastem nevoile scestor fiinte pe seama
carora traim-

10-n. Pasteur de C. Molas, o privire generald asupra intregei ac-
tivitati a marelui om de stiinta.

12 Soarele si lumina de 1. Simionescu, o descriere a celor ce

sunt si se petrece Tn soare si In luna. ;

33. Telegrafia fara fir de Tr. Lalescu.

34. Porumbeii Mesageri de V. Sadovennm.
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PASTRAREA CARNEI DE PORC
de
O GHEORGHIU

Agronom

INTRODUC ERE

Carnea de porc e hranitoare si gustoasd; pe
langa carne avem dela porc intre altele si gra-
simea lui, care e cautatd de gospodine.

Satenii mananca carnea de porc mai ales in
toiul iernei: la Sf. Ignat se taie porcii. Orasenii,
mai mancatori de carne decat satenii, se hra-
nesc cu carne de porc si in celelalte anotimpuri.
In orasele mari, si alte neamuri si noi Romanii,
mancam carnea de porc si in toiul verei. E ade-
varat cd nu 0 mancam proaspatd in toiul verei,
ci pregatita th anume fel ca s& nu o strice caldura.

De obiceiu, mai toti acei ce hranesc un porc
sau doi pentru casa, de bine de rau, se pricep
cum sa faca lucrul. Cand e vorba insa sa folosea-
scd truda si cheltuiala ce au avut cu hranirea por-
cului, treaba nu merge tocmai asa cum s’ar
cuveni.

La oras, pe ici pe colea, se vad gospodari care
cunosc intru catva pregatirea carnei de porc,
a grasiimei, a maruntaielor, asa ca sa tae mai mult;
la tard lucrul acesta se face astfel ca sateanul nu
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foloseste din cresterea porcului tot ce ar trebui.
Ba uneori se intampla ca asa cum se pastreaza
carnea la tard, Tmbolndveste pe cei ce 0 mananca
si atunci in loc de folos, e mai mare paguba; nu-
mai carne hranitoare si sandtoasa nu e aceia care
pusd in putind sare si apoi la mult fum, se tine
in pod dela Ignat pana la Sf. Gheorghe.



CAPITOLUL I

Ce soi de porci sa crestem si cum i
hranim ?

Sa fugim de porcii cari cresc greu, cari sunt
prea ciioldnosi, cu cap si picioare prea Uesvoltate,
CU par mare gros Si aspru, Si cari nu sunt man-
caciosi. !

Soiuri de porci sunt multe; nu ne ocupam

Fig. 1 Tip lork.

de toate soiurile aici, caci s’a aratat in alta car-
tulie din aceastd bibliotecdl). E bine pentru fie-
care sa se stie tJoar cd sunt soiuri de porcii

1) Citeste: C. Oescu: Cresterea porcilor. Ounostint-e
folositoare seria B. No. 11.
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cari pun in trupul lor mai multd carne si mar
putind grasime, si altii din potriva se ingrasa mult
si au carne putind. Din soiul intdiu sunt porcii
englezesti numiti si porci de York (Fig. 1).
Acestia sunt de culoare alba sau neagrd, cu
parul rar si subtire, cu capul mic, picioarele-
scurte, urechi potrivite, nasul cérn, trupul lung.
Cresc repede, sunt mancéciosi si plapanzi la
frig. Ei dau carne mai multd decat grasime; car-

nea e fragedd, cu straturi bine deosebite de gra-
sime. Grasimea e tare.

Din soiurile ce se fngrasa mult si repede,
cel mai bun este cel zis Mangalita, dela noi.
Este de culoare alba sau neagra, cu parul cret,
avantd pe sub pdrul cel gros un altfel de par ca
puful. Au ratul drept sl ascutit, capul mai mare
ca la York, picioare mai lungi, spinarea cam in-
covoiatd, oasele subtiri si fragede. Sunt manca-
ciosi, au grasimea moale, iar bruma de carne ce
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«0 prind, cand sunt de rasa curata si bine Tngrasati,
e toata plind de grasime, fara ca grasimea sa fie
asezatd in straturi: e peste tot ca un valatuc
de grasime. Creste mai ncet ca Yorkul si nu e
asa plapand la frig. (Fig. I).

Un gospodar chibzuit desigur ca face bine,
daca porcii ce va hrani, ii va alege sa fie unul
de York si unul de Mangalita. Unul va da carne
si al doilea grasime. Cu deosebire la tara, care
gospodar nu tine azi doi porci? De ce ar tinea un
soiu ce creste si se ingrasa greu, si nu ar alerga
undeva s& capete din solurile aratate? Socoteala
ce ar tiine cu hrana porcului, i-ar ardta cu.drep-
tate, ca chiiiogramul de carne sau grasime costa
mai mult la un porc de soiu prost, decat la unul
din soiurile amintite aici.

Porcul se pune la hrand, la ingrasat, cu cel
putin cinci luni Tnainte de tdiere. Porcii cari au
Tmplinit un an sunt cei mai buni de ingrasatl
Porciii tineri se Tngrasa mai greu si nu pot strange
atata grasime n trupul lor ca si cei mai mari.
Céand e vorba de carne, de pregatit carne pentru
sunca, atunci lucrul se schimba: cea mai gustoasa
carne o au -porcii tineri intre 5—8 luni. Porcul
mai] Tn varsta are carnea mai tare Si mai putin,
gustoasa.

Cand se pune porcul la ingrdsat, Tnainte :de
toate trebue inchis ntr’un cotet, tinut curat. Acolo
I se va va da apa, hrana si asternut de dormit,
toate curate. Apa si hrana odatd hotérite, se
dau Tn fiecare zi la acelas ceas. Tncepem s& dam
porcului in cea dintdi lund grdunte de: porumb,
orz, mazare, in cantitate de 2—3 kgr. zilnic. In
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a doua lund 1i ddm din aceieas graunte, insa:
uruite si in cantitate mai mare dela 3—4 kgr.
In luna a treia dam porcului cantitatea de 31/2—
41/2 kgr., continudam cu acea cantitate in luna a
4-a, iar In luna a 5-a mentinem aceastd cantitate
pe care Tnsa i-0 dam sub formd de fdind oparita
cu apa ferbinte. In felul acesta porcul mananca
si foloseste bine cea ce mananca: la inceput pu-
terea de mistuire a lui e mare, de aceia 1i putem
da graunte neuruite. Treptat cu Tngrasatul pu-
terea de mistuire, adica de prefacere a hranei
in carne si grasime, scade si deaceia i venim)
in ajutor dandu-i hrana sub formd de uruialda®
fdind si chiar mamaligd. Cu deosebire in cea din
urma lund, sa nu dam porcului laturi, resturi dela
bucatarie, de nici un fel: am vazut de multe ori
cum asemenea resturi pricinuesc porcului o lipsd
de poftd de méncare, iar carnea si grasimea lui
nu sunt de calitatea aceia ce o capata din hrana
cu urueli si fainuri. Din nou amintim c& Tn timpul
celor 5 luni, porcul std numai inchis si in mare
curdtenie, bea apa proaspata si curata din acea
de care bea si omul. S& nu se lase s& bea din bat-
toage si santuri apa murdara. Cotetul sa fie po-
trivit de calduros: gerul mananca din teica por-
cului,, pentruca de ger vita se apara prefacand o
parte din hrand in caldurd in loc s’o prefacd in
carne si grasime.

In alte tari porcul se si spald, se Tmbdiaza,
pe timp cdlduros: Tn orice caz se curdtd de in-
secte, paduchi. Ne minundam céand vedem porcii
ce vin din tarile apusului, cum ne minunam si de
carnea cea gustoasa, Tnadins preparatd, ce ne-o
vanti natilile acelea. Toate acestea se capata cu
oare care trudd, care desigur aduce si folos mai
mare. Nu trebue uitat de loc un lucru: carnea si
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grasimea ce ne-o da porcul, nu e altceva decat
hrana prefacutd de el Tn trupul lui si deci ntr’o
masura dupd hrana ce a primit, va fi si felul cér-
nei si al grasimei ce ne da.

CAPITOLUL I1I.

Taerea porcului.

Dupd un timpi porcul nu se mai ingrasa ori-
catd hrana ii vom mai da. Cantédrind porcul la
2—3 zile, vedem ca-si mentine aceiasi greutate;
aceasta ne convinge ca s'a terminat cu ingrasa-
rea. Pentru porcii hraniti pentru carne, nu-i ne-
voe de céntarire, 1i tdem cand vedem ca sunt po-
triviti de grasi; ei fiind mai tineri, cum am spus
nu se ingrase asd repede, si deci céntarul nu ne
e de folos.

Cu 12 ceasuri inainte de tdere nu mai dam de
toc hranda porcului. Aceasta ne va ajuta la cura-
titul matelor. t

Injungheerea porcului se face in inimd, ceva
mai jos de gatlej, Tn partea stangd, cam sub spata
stanga. Ne servim cu un cutit lung de 30 cm. si
bine ascutit. Nu e bine sa se tae gatlejul pentruca
animalul se chinuieste prea mult plana moare. In-
nainte de Tnjungheere se pregateste un vas de
metal cu putind sare: se prinde in el séngele ce
curge; se bate bine acest sange cu-o lingurd de
lemn si se pdstreaza acoperit si la racoare pana
vom face toba. S& nu searunce sangele cd e o
parte foarte hranitoare din trupul porcului.

Curatitul trupului de par, cu deosebire la porcii
cari s’au hranit pentru sunca, se face bine si
repede numai oparindu-i cu apa care clocoteste.
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Multi curdtd porcul parlindu-l, tindndu-1 pe 2
lemne aséd fel, ca si dedesubt si deasupra sa arda
ceva pae. E un obiceiu Tndatinat si multi nu vor
sa-1 mai pdraseasca, zicadnd ca soriciul, pielea por-
cului n’are gust dacd nu e parlit.

Dar nu pentru soriciu crestem porcul. Pielea
porcului parlit se inegreste, se crapa pe ici pe
colo, raddcina pdrului ramane toatda Tn piele,
iar parul se pierde fard folos. Prin oparire pielea
ramane curatd si albd, neplesnitd, parul se,poate
folosi fiind scos din rdadacind, iar murdaria ce ar
fi pe piele se curdta toata.

La opdrit ne servim si de isacAz. La un porc
obi?nuit de mare ajunge un chilogram de sacéz.
In lipsa sacdzului putem presdra cenusd, care prin
opareald topeste grasimea dela suprafata pielei,
curatind-o, si face s& patrundd mai adanc opa-
reala, Tnlesnind scoaterea parului. Pisam sacéz.
marunt de tot, si presaram din el pe-o parte din
trupul porcului, apoi turnam apa care clocoteste
peste partea presarata cu sacdz: sacazul se topeste
putin, lipind intre ele firile de par si in felul ace-
sta razand partea ceia cu un cutit, pdrul cade
lesne si pielea raméane curatd. Dupd ce am cura-
tit astfel tot porcul, 1l spdlam cu apa calda si-I cla-
tim cu apa rece.

Parul 1l strangem si il punem la svantat; el e
cautat de fabricantii de perii.

Asezam porcul acuma pe 0 masa curata, cu
burta in sus,, si’l spintecdmlcu un cutit ascutit
bine, pazind cu ingrijire sa nu atingem vre-un
mat sau chisca (stomacul). Catam teava prin care
intra hrana Tn stomac, o tdem deasupra stomacu-
lui si legdm cu ata Tn asa fel incat ceeace este in
stomac s& nu se verse Si sa murdareasca carnea.
Scoatem apoi usor stomacul cu maiul si .splina*
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cu matele subtiri si cu cele groase, urmdrind cu
grija pand la capatul matului gros, pe care 1l
desprindem cu cutitul de muschii de cari se
prinde Tn jurul cozei. Tot atunci scoatem si ba-
sica udului. Punem toate acesta maruntae, afard
de basica, intr’un vas cu apa rece, unde le tinem
pana le intrebuintdm pe fiecare cum vom vedea
mai la vale. Desdrtdm bdsica de udul ce l-ar avea,
o cldtim cu apa, o umflam si o ptinem la zvéantat.
Din ea putem face burduf pentru branza, pu-
tem astupd borcanele ce ar contine compoturi,
grasime, etc. De multe ori in lipsa pielitei sto-
macului, ne servim de bdsicd ia facerea tobei.

Tragem osanza, adica grasimea ce se gaseste
lipitd de sale. G&sim aici si rinichii pe care-i. scoa-
tem si i punem Tn vasul cu mdruntaele. Osénza o
punem in apa rece. Ea este grasime de calitatea
I. Curdtim grasimea‘ce va fi pe'mafte, aceasta nu
se amestecd cu alta grasime fiind de calitate mai
proasta.

Spintecam apoi mai departe porcul, prelun-
gind tdetura dela burtd spre beregatd, tdind cu
un cutit mai mare osul pieptului in lungul lui,
drept In doud. Asa deschiidem cutia in care stau
inchiise inima si plamanii (bojocii). Tragem de
beregata, desprinzand-o cu cutitul tocmai de unde
se prinde ea in fundul gatului si scoatem totodata
si limba. Scoatem acuma plamanii cu inima ce std
in mijlocul lor, pe cari le punem deasemeni in
vasul cu celelalte maruntae. Spalam apoi bine cu
apa rece, tot locul de unde am scos inima, pla-
manii, matele, etc.

Despartim capul de trunchiu, prin o taetura fa-
cuta intre ceafa g! grumaji, cat mai langa cap,
potrivind ca tdetura sa vie intre doua din oscioa-
rele (vertebrele) gatului. Dam capul deoparte



iar trunchiul 1l agatdm de un cuiu puternic batut
intr’o grindad in vre-o incdpere unde s& fie racoare
si aerisire. Intre picioarele de dinapoi pe cari le
departdam cat mai mult, bdagam un lemn cam de
doud palme de lungi infigandu-1 cu capetele sub
glesnele picioarelor si de acest lemn legdm trun-
chiul porcului cu o funie, de cuiul amintit, asa
fel cd picioarele de dinainte, spanzurd n jos.
1 Iasam astfel 24 de ore sa se raceasca, daca am
taiat porcul pentru carnea lui.

Daca l-am tdiat pentru grasime, Tndatd dupa
scoaterea maruntaelor si tderea capului, despar-
tim trupul Tn doud parti prin o taeturd facuta de-a
lungul si prin mijlocul sirei spinarei, Apoi incel-
pand cu marginea dela sira spinarei, cu ajutorul
unui cutit jupuim tot stratul de grasime de pe
0 jumatate de corp. Raman 1n felul acesta muschii
spetelor, coastelor si soldurilor, prinsi de oasele
lor, de fiecare jumatate de corp, iar grasimea e
luatd deoparte sub formad de slanina.

CAPITOLUL I11.
Grasimea, doba, carnatii.

Grasimea o punem tdind-o in bucati mari, sa
stea 24 ore la zvantat, daca voim s’0 topim. To-
pitul ei se face trecand grasimea printr’o masina
de tocat carne si apoi 0 asezam intr’o oala smal-
tuitd la un foc moale. Oala aceea e bine s’0 age-
zdm in alta mai mare, in care punem apd, asa fel
ca oala cu grasime sa fie inconjurata de jur im-
prejur de apa. Topind-o astfel nu se va arde de
loc si putem scoate toatd grasimea din jumari,
fard ca ea sa se gdlbeneasca la culoare, cum se
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intdmpld dacd am topi-o asezand oala de-adreptul
la foc. Cu deosebire grasimea trecuta prin ma-
sina de tocat carne, se arde usor. Acea tdiatd n
bucatele cu cutitul nu se arde asa lesne, in schimb
raman jumari mai multe si avem ceva pierdere de
grasime topita. Partea topitd o strecuram fier-
bimte prin 0 panza ca sa o 'despartim de jumari, o
ldsam sa se limpezeasca si sleiasca timp de o sap-
tamana. Apoi o punem din nou la foc ca si intaia
oard, o fierbem putin o strecurdm 'din nou.
Grasimea astef! preparatd, tinutd la un loc zvan-
tat si rdcoros, se pastreaza ani indelungati, fard
sd se rancezeasca. La fel se topeste si osénza.

Se socoteste la un porc de soiu mangalita de
doi ani care a fost hranit pentru grasime, cad la
sfarsitul Tngraserei poate ajunge pana la 230 kgr.
din care 140 kgr. slanina si 12 kgr. osanzal iar
restul, carne, oase, maruntae. Jumadrile si grasi-
mea de pe mate o Tntrebuintam la sapun.

Ce facem cu mamntaele? Capul se mananca
mai totdeauna proaspat, pentruca oasele lui si
creerii se stricd repede. Se pastreaza dela cap
urechile, carnea dela gat, sfarc si soriciul depe
gat, de care avem nevoie la pregatitul dobei.

Matele subtiri si cele groase se spald cu apa
caldd de continutul lor. anoi se intorc pe dos cu
ajutorul unui betisor. In timp ce se intorc se rad
usor cu un cutiit fie lemn, ca sa rdmana numai ca
o foitd. Se face lucru! acesta cu atentie ca s& nu
se rupa matele, si ni timpul cat se curdta, se tin
in apa calda, apoi se clatesc cu apa rece, se umfla
bine sufland intriinsele si se tin la un loc svantat
pana cand ne vor trebui. Pregdtite Tn felul acesta
ele nu mai au nici un miros, devin foarte subfiri
si se pastreazd timp indelungat. Trebuesc numai
ferite de soareci si de insecte.
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Stomacul se spala deasemeni de continutul lui,
se spintecd de vre-0o 10 cm. dela teava pe unde
intrd méancarea n el, se intoarce pe dos ca si ma-
tele, se curdta ca si ele. Nu se poate subtia ca
matele si nicl cd e nevoe.

Din inimd, rarunchi, limba, urechi, sorici, din
fasiile de slanind luate dela gat sau oricare altd
parte, precum si din sangele ce l-ain pastrat in
vasul smaltuit si pe care 7i scurgem de zerul lasat,
pregatim un amestec cu care umplem stomacul.

Aceasta este doba si ea se face astfel: se iau
cele de mai sus, se curdta foarte bine (urechile
si limba) se aseazd intr’'un vas cu apa rece Si se
fierbe bine punédnd si cateva foi de dafin, se
raceste si se tae in felioare subtiri si lungarete.
Se amestecd acum cu sangele inchegat ce f-am
strans la Tnjungheatui porcului. Se presard 1in
acest amestec, pentru o dobd cam 10—20 gr. de
piper pisat, putin ienuper, coriandru si sare, gu-
stand sa nu fie prea sdrat sau piperat. Taetura
ce-o facusem stomacului, se coase; legdm si cea-
laltd._gaurd ce o are stomacul. Asa umplutd si
cusuta, agezam doba la fiert in apa calda. O fier-
bem péana la trei sferturi de ceas. Ca sa nu ples-
neasca in timpul fierbcrei, o invelim intr’o carpa
curatd si o legdm Tmprejmuind-o cu o sfoara si
numai dupd aceea o punem la fiert. Dupa fierbere
0 punem pe un fund cu o greutate care sd o
apese si sa o turteascd. Dupa ce s’a racit o trecem
la fum cum vom vedea mai departe, i apoi 0 pa-
strdm la racoare Si uscaciune.

Cérnatii sau trandafirii. Se alege carne dela
gat, dela burtd, sau orice carne macrd, se da prin
masina de tocat carne. Dacad carnea nu-i destul de
grasd, se amestecd tocatura cu slanind taiatd cu
cutitul in feliore foarte mici. Se adauga putind
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sare, piper, ienuper, si usturoiu bine pisat. Se
framénta adaugand putind apa sau si mai bine
zeamd de carne. Cu acest amestec se umple ma-
tele subtiri cari s’au curdtat cum s’a aratat mai
sus. Din distantd Tn distantd se leaga cu atd n
curmezis sau se da dela Tnceput o marime po-
trivitd. Se pun ntr’'o camera racoroasd Si svan-
tatd unde se tin pana 1i putem trece la fum. Se
pot consumd si neafumati; cei afumati insd tin
mai multd vreme.

Cérnatii de ficat (mai),sau Leberwiirst. Se fierbe
ficatul (maiul) intr’'un clocot bun, Tmpreuna cu
tot atdta carne scoasa dela gat. Dupa fjerbere se
raceste si se trece prin masina de tocat carne,
sau se trece prin sitd rard sau si mai bine se
bate Tntr’o piua pand se face ca un aluat. Se tae
apo.i mici patratele din slanina tare, foarte putin
fierte si se pune in amestecul de mai sus, adau-
gind putind zeama de carne dela fierberea fica-
tului (maiului). Se adauga sare, putind de tot,
apoi ceva piper si nucusoard, se face bine ame-
stecul si se umple cu el mate groase, din cele ne-
tede, cari au fost curdtite cum s’a aratat. Se pune
si se fierbe in apd fierbinte, dandu-se intr’un clo-
cot bun. Ca sa nu se sparga in timpul fierberii,
se Tnteapd mai dinainte cu un ac in mai multe
locuri. Se scot si pun la racit. Se manancd fard
s& mai fie fierti din nou sau prdjiti. Carnatii de
ficat (mai) se fac numai iarna.

CAPITOLUL V.

Cum facem sunca?

Despartirea trupului Tn bucati zise sunci. Dupa
24 de ore trupul porcului atdrnat, cum am vazut,
se raceste. Cu un mcutiit bine ascutit, Tncepand
'dela coada, facem o tdetura Tn lungul trupului,
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drept prin mijlocul lui, urmand linia sirei spinarei
pidna Ta ceafd. Taetura aaceasta o facem pe partea
pielei, in slanind, nfigdnd cutitul pana dam de
oasele sirei spindrei. Cu un ferdstrdu de mana si
urmand semnul facut de cutit, tdem si oasele
sirei spinarei in lungul ei, astfel ca despartim por-
cul drept in doua jumatati egale; In loc de fera-
strau, cei ce au deprinderea, jpot tdia cu un to-
poras sau secure bine ascutitd, dar cu ferdstraul
e mai bine, pentrucd oasele nu se farimiteaza.

Ludm o jumaétate fijn acestea, o intindem pe
0 masa si scoatem tiin ea piciorul de dinapoi
in felul urmator: la 3tiegete dela incheetura sol-
dului, masurat dela sold spre burta, se Tncepe
tdetura urmand cu ea Tmprejur spre sale, pana
ne apropiem de gira spinarei, mergand pe langa
oasele sirei spinarei si de regiunea cozei, dam
partei taiate o formd rotunda. Avem ‘astfel ceace
se chiamd un jambon.

Piciorul de dinainte se desprinde incepand tae-
tura dinspre partea gatului, urcand in sus spre
sira spinarei si cautand sa despartim piciorul de
ceafa si coboritid In jos spre cotul dinainte, mer-
gem cu taetura in forma rotunda, infigand cutitul
asa incat intrd pand da de coaste. Scoatem asa
fel piciorul de dinainte in cét osul spetei, pe fata
lui dinspre coaste, sa fie Tnvelit de muschiul ce-1
acopere, ramanand in pa,rtea acea coastele golite.
In felul acesta piciorul de dinainte vine Tmbréacat
peste tot in muschi, zdrindu-se Tn partea lui de
sus doar sfarcul cu care se termind osul spetei si
prin care se leagd acest os de coaste. Se mai ro-
tunjeste putin partea de sus a acestui picior Si
avem al doilea jambon. Se urmeaza la fel cu cele-
lalte douad picioare.

Muschii mici se scot din partile dinduntru, cau-
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tand capatul ce sta prins pe partea dinainte a oa-
selor bazinului si celdlalt capat ceva mai sus de
saie. Se 'desprind usor, cu atentie, ca sa nu se
rupa, fiind foarte fragezi. Muschii mari se des-
prind din partea de dinafard a coastelor, fiind
asezati ntre stratul de slanind, oasele sirei spi-
narei si coaste; sunt lungi cét tine spetele pana
la legatura piciorului de dinapoi cu oasele ba-
zinului (ligheanului). Se Tncepe dela capatul din-
spre spatd, se desveleste usor din cdmasa lui, ob-

lig. S1si 2sldnini cal 1, 3si 4 costite, 5si G sldnini cal, 1111
$I 8_Jamboane.

servand sa nu tragem de muschiu prea tare caci
se rupe lesne. Dand usor stratul de slanind la o
parte de-alungul sirei spindrei, si de-o parte si
de alta a ei, se si vad acesti doi muschi, cari se
pot urmdri si scoate in toatd lungimea lor. Odatd
scosi muschii, tdem cea ce ne-a mai ramas in fasii
lungi, dandu-le l&timea de un bun lat de méana.
Scoatem n felul acesta cele doua slanini de fie-
care parte a sirei spindrei. Pe aceste le putem
scurta, fiind prea lungi, in céte doud, dobandind
astfel patru slanini de calitatea I. Tot prin tdere,
in lungimea trupului, obtinem de fiecare parte
a corpului cate doud costite si cate doud slanini
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mici dela burtd. Aceste sunt de calitatea II. Am
impartit in felul acesta porcul in:

4 jamboane,

4 slanini calitatea |,

4 costite,

4 slanini calitatea |I.

Cu un cutit bine ascutit dam fiecarei parti
forme potrivite, Tndepartdnd bucatele de carne
ce ar atarna inca pe vreuna din ele. Scoatem apoi
si labele picioarelor, cdutand sa facem taetura prin
cea de a treia Tncheeturd, numdrand dela unghie.,

E mai bine chiar sa scoatem si oasele piciorur
lui. Pentru aceasta la piciorul de dinapoi, se
scoate osul mare (femurul) facand prin muschii
ce-1 invelesc o tdetura in lungul lui, panda dam
de el. Il desprindem de legdtura ce o are cu
oasele din jos ale piciorului, cum si de Tnvelisu-
rile ce-l acopere si-l. scoatem afard lucrand du
multd atentiune ca s& nu ciopartim carnea.

La piciorul dinainte se scoate tot prin acest
fel de tdeturi osul spetei. Desigur cd jamboanele
fard.oase se pot pastrd mai bine, osul fiind o
parte din corp, de unde incepe mai repede stri-
caciunea. Din figura 3 se poate ntelege lesne
cum despartim trupul in bucdtile de mai sus.
Toate bucatile preparate le numim sunci.

Suncile acestea trebuesc rdcite, trei pana la
cinci zile, inainte de a fi asezate in vasele cu
sare sau saramurd. Se aseaza tiec>l carnea astfel
taiiata Tn o camerd racoroasd, (3—b5 gra?3e tempe-
raturd) si asa fel Tncat sd nu se atingd bucatd cu
bucata. Bucatile mici se tin 3—4 zile, cele mari
4—5 zile. Daca Tnainte de sarare, carnea nu-f
complect racita, ea nu va tined mult pe urma.

fnainte de a ardtd cum se prepara sunca, tre-
bue l&murit cd sunt mai multe feluri de a pregati’
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carnea pentru pastrat. Dintre toate Tnsa sa ale-
gem pe acela care nu schimbd prea mult Tnsusi-
rea hranitoare a cdrnei, care o face mai frageda,
0 tine gustoasa si care nu ar face-o greu de mi-
stuit. Carnea proaspata hotarit ca e cea mai hra-
nitoare, dar un gospodar taind un porc, catd sa
aiba mai mult timpi carne din el, cdci nu se poate
consumad de o casa carnea dela un porc asa de
repede, Tncat sa nu se strice Thainte de a se ter-
mind. Deaceea, de mult omul prevdzator a na-
scocit mijloace de pdstrarea carnei. Carnea pre-
paratd asa cuin se aratd Tn aceastd carticica, nu
e doar bunda de mancat, numai asd, ca ceva in-
nainte de masd, cum de obiceiu se crede, ci pre-
paratd n felul acesta, ea poate fi gatitd, ca si cea
proaspata, Tn mancari gospodaresti, Tmpreund cu
legume ca: varzd, cartofi, fasole, mazdtre, etc.
sau cu fructe ca prune, gutui, etc. Ea nu .pa-
streaza gustul de"afumat, 'nici'"de 'mirodenii, nici
nu e prea sarata, asd ca nici nu se cunoaste in
mancare, calitatea ei de carne conservata.

Pentru a pregati carnea Tn felul acesta avem
nevoile *ie un vas in forma de harddu, ciubdr sau
deja, de madrime potrivitd, sd Tncapa in el carnea
fleia un porc obisnuit. Vasul sa fie de lemn de
stejar, pentrucd e des si nu rashate prin el sara-
mura si apoi e mult mai durabil. La nevoe e bun
si lemnul de brad, Tns& este poros si cand vasul
e nou, carned asezata in el poate cdpatd un gust
neplacut. In fundul vasului se da o gaurd prin
care s& scurgd la nevoie zeama. E nevoe dease-
menea ca vasul sa aiba capacul lui. Acest vas catd
sa fie foarte curat si cat timp nu tinem carne in el
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sa nu fie intrebuintat la alte treburi, ci sa stea
totdeauna curat si ferit de umezeald si mucegai.
Dupé ce am scos carnea din el, trebue numai de
cat oparit cu apa clocotitd, frecat cu o carpa aspra
si sters pana la svantare. Altfel el poate da car-
nei gust neplacut.

k

Din mijloacele de pastrat carnea, cele mai in-
trebuintate sunt: ferberea, inghetarea, sararea cu
sare, salitrd si zahar, uscarea si pastrarea in mi-
rodenii (piper, ienuper,, usturoi, vin, otet, etc.).
Din aceste toate, frigul si pastrarea in sare si
saramura de sare, zahar si salitra, sunt acele cari
lasa carnei aproape toate Tnsusirile ei hranitoarre
si nu o fac grea de mistuit. Prin celelalte mijloace
carnea pierde mult din “proprietdtile ‘ei de hra-
nire, devine greu de mistuit Si nu mai e nici asa
de gustoasd. Numai cd pastrarea prin frig, ne-
fiind la Tndeménd oricdrui gospodar, pentruca
cere oarecare instalatie costisitoare, raméane sa-
rarea Si saramurarea tot cel mai nimerit mijloc
de conservare a carnei.

Ce rost are fiecare din corpurile cu care se sa-
reazd Si saramureaza carnea? Sarea de bucata-
rie (clorura de sodiu) fragezeste carnea, si-i da
un gust placut. Tot ea opreste putrezirea. Se in-
trebuinteaza cu deosebire sarea alba, fard pa-
mant in ea. S& nu fie nici prea mare la fir, nici
prea maruntd de tot, ci usor grauntoasd ca sa se
topeasca incetul cu Tncetul Tn carne. Daca sarea
e foarte maruntd, se topeste deodatd in zeama
carnei, cu care face repede cea ce se numeste
0 solutie saturatd si atunci sarea nu mai patrunde
"decat cu mare greutate Tn adancime. Daca sare»



117

e potrivit de madruntd, pe masura ce ea se topeste
e suptd de carne si astfel carnea se sdreaza n
toatd grosimea ei. Numai sarea cu totul curatd
da gust foarte placut carnei. Acest lucru, cura-
tenia sdrei, nu e Tndeajuns de observat de multi
care fac sunca si deaceia sunca are o infatisare
vanatd si un gust greoiu.

Salitra, silitrul, sau salpetru!. Acea care se in-
trebuinteaza la prepararea suncei, este salitrai
zisd azotat de potasiu. Rostul salitrei este sa tina
culoarea carnei, pastraridu-i si starea de frage-
zie datd de sare, fard sd o lase sa se moleseasca.
Salitra trebue sa fie curatd, de culoare albd si
foarte maruntd. Aceia ce bate in vanat sau galbui,
nu e curatd si nu trebue Tintrebuintatd, putand
da cdrnei un gust neplacut. Salitra se procural
dela droguerii. i -~ 1fl

Aceste :doud corpuri:sunt singurele. trebuitoare
la prepararea suncei. Acei ce vor sa aiba nsa o
suncd deosebit de fragedad si gustoasd, intrebuin-
teaza pe langa sare, salitra, si zahdrul. Se cere
deasemenea ca zaharul sa fie foarte curat si
marunt. ; Proar:

Sdrarea, amestecul pentru sarat si saramura
Luam fiecare din bucatile tdiate cum s’a aratat
mai sus si le frecdm bine cu urmétorul amestec:

Pentru 100 kgr. carne “nuschi, jambon, sla-
nind, costite, etc.) e deajuns: 5 kgr. sare alba,
un sfert de kgr. salitrd, trei sferturi de kgr. za-
har. Se face asa fel frecatul carnei cu acest ame-
stec, Tncat s& nu ramana nici o particicd neatinsa
de sarea aceasta. In urma fiecare bucatd frecata,
se pune n vasul de care am vorbit mai sus, dupa
ce se presara pe fundul vasului un strat din ame-
stecul sdrat. Se aseaza asa fel bucdtile de carne
incat sa ocupe cat mai putin loc in vas. Bucatile
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cele mici (costite, muschii) se fin in acest vas
doud pana la trei zile; cele mari se tin 3—4 zile.
Vasul cu carnea se aseaza ntr’'o camera raco-
roasa, unde totusi s& nu inghete apa. Daca vre-
mea e calduroasa si nu avem o camera destul de
rece, ne putem servi de gheatd multa, asezatd
in jur si pe capacul vasului, iar in timpul verei,
acolo unde se afld o ghetanie. Temperatura cea
mai nimerita la care sa se tind vasul cu carnea,
este de -f-4 grade.

Dupd timpul ardtat mai sus, se pregateste si
toarnd Tn vasul cu carnea urmatoarea saramura:
se pune la 100 litri de apa, 7 kgr. de sare albé»,
0.300 kgr. salitra, 3 kgr. de zahar. Se fierbe apa
cu acest amestec, se lasd sa se rdciascd, se stre-
coard de murdaria dela fund, si apoi se toarna
saramura, peste carnea din vas, asa fel, ca sa nu
ia deloc sarea de pe carne. In acest scop se toarna
saramura prelingdnd-o pe langd doaga vasului.
Trebue sd avem atata saramura ncat sa se aco-
pere bine cea din urma bucatd de carne din vas.
Se pune un teasc de scandura curat, i cu 0 greu-
tate curatd deasupra (o piiatrd bine spalatd cu
apa clocotitd). S& nu se pund greutate de fer si
nici sa ne servim cu vase de fier nesmaltuite sau
necositorite la fiertul saramurei.

Se mai pastreaza putind saramurd, pentruca
dupd 2—3 zile, sd se mai adauge peste cea din
vas care scade. Dacd e carne mai puting, se pre-
gateste saramura mai putind, pastrand proportia
aratatd mai sus. Bucatile mici trebuind sa stea
in saramurd sau Th amestec, mai putind vreme de-
cat cele mari, e nimerit sa avem doud vase la pre-
gatitul suncei, unul pentru cele mici si altul pen-
tru cele mari.

Se tine vasul tot Tn camera rdacoroasd la temi
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peratura *ie —4 grade. Dupa 2—3 zile, se ¢ *
muschii mici si cei mari; dupd 7 zile se scot co-
stitele si slaninele subtiri; dupa 10—12 zile, so-
cotite tot dela turnarea saramurei, se scot slani-
nele groase; iar dupd 18—20—21 de zile dela pu-
nerea Tn saramurd, se scot jamboanele. Pe timp
cdlduros se tin mai putin, pe timp rdcoros se tin
mai mult in saramurd. Suncile se cunosc ca sunt
destul timp* tinute in saramurd Ai deci sunt gata,
facdnd o tdeturd Tn partea mai groasd a lor si
observand culoarea induntru. Daca carnea este
roza (trandafirie) pe toatd grosimea ei, sunca este
complect gata; daca in mijlocul suncei'culoarea
este rosie, sunca se poate considera cd e gata,
pentrucd acea patd rosie va disparea panda la
fierbere si in timpul fierberei. Dacd Tnsd carnea,
e rosie pe mai mult de jumdtate din grosimea ei,
sunca nu e'gata si-mai ‘trebue tinutd cateva zile
in saramurd. Se poate intdmpla, cu deosebire
cand vremea e calduroasd, sa se strice saramura,
sa prinda miros urat. La o asemenea Tntamplare,
suncile trebuesc scoase, scurse de saramura, va-
sul In care au stat trebue oparit cu apa fiarta si
spalat; se prepara apoi o altd saramura in care
se aseaza suncile. Altfel stricaciunea saraturei
poate patrunde si la carne.

Céand suncile s'au gatit cum se aratd mai sus,
se ia fiecare bucata din ele, se curdtd de bucétile
mici de carne sau grasime ce ar atdrna pe ea,
dand bucatilor respective o formad definitivd. E
nevoe de un cutit foarte tdios ca sa facem lucrarea
bine. Apoi toate suncile se pun Tn apa fierbinte
unde se tin un sfert de ora. Apa fierbinte topeste
stratul slinos ce se formeaza deasupra calmei.
Curadtim cu muchea unui cutit carnea de acest
strat slinos, frecdm si zvantatn bine cu o cérpa
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aspra si foarte curata. Pielea sau soriciul, se rade
-bine cu un cutit si se zvantd ca si carnea. Sun-
cile ajunse aici, se tin la zvantat 2—3—4 zile.
Jamboanele cari nu au os, Tnainte de a fi trecute
la zvantat, se leagd cu o sfoard. Legdtura se
face Tn ochiuri mari si cat de stransd si asa fel
cd tot jambonul vine prins ca intr'o plasa.

Afumatul. Pentruca sa dureze inca si mai mult,
carnea scoasd dela saramurd si zvantata, se trece
la fum. Acuma e timpul sd se pund la fum si doba
si carnatii (trandafirii). Fumul se depune pe carne
formand un strat izolator, care o pdzeste si mai
bine de actiunea putrezirci. Afumatul se face in
asa fel incat s& nu dea cdrnei mirosul igreu de
fum. p1 Sili

Cele mai bune lemne de afumat sunt cele ide
fag uscat. Fumul de lemn de fag contine creozot
care-i antiseptic, si. da cérnei un gust deosebit.
Afumatul cu lemn de fag uscat, tine numai 8—10
sore. Carnea prin afumare trebue sd ia o culoare
rosie-galbue si nu vanata.

Céand vrem sa tinem suncile timp mai indelun-
gat, le afumam mai mult pana devin de o culoare
rosie-inchisa. 1

Cine se ocupa cu pregatirea suncilor pentru
comert, Tsi construeste un afumator anume, unde
afumarca se face repede si suncile nu se pot
aprinde nici murdari de cenusa sau spuza si unde
ele au si cdMura necesara lipirei repede afumului
Pentru aceasta se construeste din caramida arsa
sau nearsd, sau si din valatuci (pamant amestecat
cu pae) afumatorul, Tn marimile urmatoare: in-
naltimea 2.25 m., latimea 0.80 m. si lungimea 1
m. Marimile se inteleg pe dinduntru; grosimea
zidului de l/o caramida. Jos in peretele latimei,
se face gura de aprins focul in dimensiunile de
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0.25X0.35 m. La findltimea de 80 cin. mdsurat
defa pamant si in peretele lat de un metru (perete-
care am zis ca reprezintd lungimea afumatorului):

Fig 4. Planul afumatorului la suprafata
pamantului.

se lasd o alta gaura pe unde se introduc suncile.
Gaura aceasta are dimensiunile de 0.50x0.60i
m. Cand s’a ajuns cu zidaria la Tnaltimea de 1.80

Fig. 5. T&eturd Tn lungimea afumatorului.

m. masurat dela-pamant, se lasa pe dinauntrul
zidurilor, doua umarase 1n peretii (prichiciuriti
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cari reprezinta latimea afumatorului. Pe aceste
umdrase se vor sprijini lemnele ce sustin sunca.
Mai sus cu 15 cm. de aceste umarase, se face
peste tot cuprinsul afumatorului, un tavan gdu-
rit. Acest tavan se face din cardmida de soba,
scotdnd din fiecare cdramidd un sfert din n-
tinderea ei. Asezand niste fiare si zidind pe ele
caramizile de sobd@ puse pe lat si pregatite Ca

Fig, 6. Afumatorul vazut'din spre usa de introdus carnea.

mai sus, obtinem un tavan gaurit. Mai sus cu 30
cm. de acest tavan gaurit, facem adevaratul
coperis al afumatorului, cdruia 1i dam o forma
inclinatd in doua ape. In acest coperis ldsam loc
de horn, pe care’l construim in asa fel, ca sa-i
putem aseza un astupus, ca sa-I putem Tinchide
si deschide dupa trebuintd. Portitele atat cea
de jos si cea de sus, pentru introducerea carnei,
se fac dim tabla. Din figurile 4, 5, si 6 se poate



123 27

vedea si intelege cum se construieste un afu-
mator. (Figurile sunt lucrate pe scara de 4 cm,
pe 1 metru).

. Jav*npd de d”supra afumatorului, e bine sa
fie construit tot din zid ,,(boltd) si nu din lemn care
s’ar putea aprinde din pricina focului. Pe din-
nauntru tot afumatorul trebue numai decét ten-
cijit si slefuit, pentruca dupa un timp oarecare
sa se poata curati stratul de funingine ce s’ar
depune. Tencuiala mentine si cdldura mai bine
si deci avem economie de lemne. Tencuiala, pen-
tru economie, poate sa fie facuta din lut ameste-
cat cu baligd; ea e si mai rezistenta la foc decét
cea facutd din var si nisip.

Fiecare suncad se prinde prin ajutorul unui
carlig de fier in forma de S, la fel de cari se ser-
vesc casapii ca sa atrne carnea in cuiu. Apoi
mai multe sunci se agata de un bat care se in-
troduce Tnauntru, suspendandu-se pe umerelc ce
se gasesc la Tnaltime de 1.80 m. induntru afu-
matorului.

Dupd ce suncile au fost pregatite pentru afu-
mat, se baga Tn afumator, care e Dine de stiut
ca trebue ncalzit inainte asa fel ca suncile sa se
zvante si mai mult In afumator. Caldura frage-
zeste carnea si opreste fumul s& pdtrundd prea
mult in carne. Deaceea doud ceasuri dupa ,ce
am bdagat in afuméator suncile, continudm ta:
dam foc fard prea mult fum, ci numai flacari si
jar. Dupa doua ore producem fum, la inceput
mai putin, apoi ttiai mult. La sfarsit, dupd 8—10
ore, la nevoe uddam putin lemneie ca sa& scoata
fum mult. Suncile fie afumate in afumator spe-
cial construit, fie in unul improvizat, sunt gata
cand capatd o culoare rosie deschisd. Se scot
atunci, se racesc si se freacd cu o carpa curata-



28 124

muiatd Tn putind grasime si unii le freacd si cu
putin praf de ardeiu rosu.

Pentru un gospodar ce pregateste sunca pen-
tru casa lui, un asemenea afumdtor nu e de nea-
paratd nevoie. Ca s& ne facem un astfel de afu-
mator mai eften, sapdm in padmént undeva I»
adapost de vant, un sant in chip de cotlon, ,as4
fel ca facand foc la o deschizaturd asezatd la
un capat al acestui cotlon, fumul sa se ducé prin
el la celélalt capat si sd intre ntr’un butoiu, fard
funduri, ce l-au asezat inadins acolo. Butoiul
sa nu aiba gduri sau spdrturi prin care sa iasa
fumul. Dejur imprejurul gurei de jos a butoiu-
lui, Tngramddim pamant in chip' de prispa, iar
in butoiu, prin ajutorul unor lemne asezdm bu-
cdtile de carne si peste gura de sus a butoiului
punem un sac. Asezdm asa fel carnea Tnduntru
butoiului Tncat bucdtile sa nu se atinga una de
alta, ca sa mearga fumul de jur Tmprejurul lor si
s& se afume la fel. Deasemenea observam ca bu-
toiul sa fie destul de Tnalt ca s nu se atinga car-
nea de pamant. Facand focul numai la gura cot-
lonului, ferim carnea de spuza., cenusd si de
aprindere, iar fiind butoiul bine Tnchis, astupat
-Cu pamént jos si cu sac deasupra, putem s& ob-
tinem si oarecare caldurd de care e nevoe ca sa
se poatd zvantd carnea si lipi fumul repede. Sa
nu facem foc cu lemne ude, cd fumul lor nu se
lipeste repede de carne si 0 invineteste, iar car-
nea capata un gust prea tare de fum. Focul se
intretine slab, moale, in tot timpul. In felul ace-
sta afumatul dureazd mai mult in acest afumator
decat In cel de zid, dela 14—20 ore.

Suncile odatd afumate, e bine sd se tind in
camere zvantate, atdrnate in cuiu fara sd se
;atingd una de alta si dacd se poate sd fie bagate
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in saculete de panza rard spre a se feri de muste
pe timp’ calduros.

Ferberea si coacerea suncei. Cand sunca se
consuma preparatda cu alte alimente (legume),
atunci desigur ea intrd Tn alcatuirea mancarilor,
asa cum s’a pregatit pAnd acuma. Daca méancam
insd sunca farda a fi gatitd in anume mancaruri,
atunci Tnainte de a o consuma o fierbem sau o
coacem. Fierberea se face in apa curatd, lasand
intdi apa sa se incdlzeasca la 60 grade si apoi
introducem sunca. Dacd bucata de suncd e prea
mare, se tae Tn 2—3 bucdti asa cd apa sd acopere
toatd carnea. O lasam sa fiarbd dela 2—3—31/2
ore dupa mdrimea suncei. Fierberea se face in
clocot mic. :

Daca intdmpldtor gustam sunca Tnainte de fier-
bere si ni se pare ca nu e destul de sarata, punem
in apa putind sare. In felul acesta apa nu va mai
trage din sarea ce are sunca. Sa nu Se aseze,
la fiert sunca in apa rece, caci pierde prea multd
substanta hranitoare. Se cunoaste ca e fiarta cand
se strdpunge usor cu un lemnisor ascutit si car-
nea se desprinde depe os. Atunci se scoate Si se
pune Th 0 camerd racoroasa pand se consuma.

Slaninele se pot consumad si nefierte. Fier-
tul lor dureazd numai trei sferturi de ora.

Nu; e bine sa se puna Tn apa de fiert nici un fel
de adaos: vin, otet, zeama de varza, bors, etc.
Toate acestea strica gustul cel bun al suncei.
Multj socotesc mai gustoasa sunca coapta in cu-
ptor. Pentru aceasta se inveleste sunca ce voim
sa coacem cu o foaie subtire si moale de aluat.
Se aseazd ntr’o tingire sau tigae de metal, sau
si mai bine Tntr’un vas anume de pamant smaltuit
si se introduce intFun cuptor de paine, tinand-o
acolo 1—Il/o ore, dupa varsta animalului din care
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am facut sunca si dupa marimea suncei. Se in-
cearca dacd e coaptd, strapungand-o cu un be-
tisor sau observand daca se desprinde lesne car-
nea depe os.

Pastrarea picioarelor (labelor), limbilor de pur-
cel si de vacd, a purceilor Intregi. Nu numai bu-
cdtile scoase din trupul unui porc, dupda cum se
afatd mai sus, se pot pastra ci si resturile: limc
bele, picioarele (labele) cele de dinainte dela ge-
nunchi Tn jos si cele de dinapoi dela gleznd in
jos. Apoi limba de vaca se poate deasemenea pre-
pard prin acelas mijloc. In acest scop dupda o
s’au tdiat si racit foarte bine asemenea resturi,
se procedeaza in felul urmator:

Limbele de vaca si de porc se presara si freacd
cu amestecul sdrat ardtat la sunca. Se aseaza in
vasul de lemn.. Dupd 5 zile se pune saramura fa-
cutd numai cu jumdtate din cantitdtile aratate-
la sunci, si se tine asa in saramurd in camera rece
cel putin 22 zile. Cand limbele de vaca sunt mari,
se tin si 25 de zile. E bine ca dupd 10 zile dela
facerea saramurei sa se schimbe zeama cu alta
proaspata, pentrucd limbele, in special cele de
vacd, se strica repede, si saramura neavand atata
sare Tntr’insa, ncepe si ea a mirosi. incercam
prin miros si daca acesta ni se aratd neplacut,
Tnlocuim numai decét saramura. Limbele se cu-
nosc ca sunt gata, cand facand o tdeturd fu un
cutit la radacina lor, le gasim de culoare roza.
Limbele mici de porc se tin n. saramurd numai'
15 zile. Dupad ce sunt gata se scot, se zvantd sf
se trec la fum. Se pot consuma fierte sau crude.

Picioarele (labele) se sareazd cu acelas ame-
stec dela sunci si dupd doud zile se toarna sa-
ramurd de aceeas tdrie pentru limbi. Se tin frr
saramura 10 zije, apoi se zvantda si se afuma,
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Purceii intregi fie de lapte (2—4 sdptdmani)
fie mai marisori (1—2 luni) se pot pregati dease-
menea pentru sunca. Ei sunt foarte gustosi pre-
parati In felul acesta. Dupd ce s’au taiat se curdata
de pdr intocmai ca si porciii mari, se scot marufl-
taele, se finlatura unghiile, se scot creerii si n
urma se pun deadreptul in saramura, fara a-i mai
frecd cu sare. In saramurd se tin, cei mici 5—S
zile, cei mari 8—12 zile. Cu cat e mai cald afard
se tin mai putin. Pentru ei saramura se pregate-
ste Tn urmatoarea proportie: la 10 litri de apa se
pune, 0,500 1,r sare albd, 0.025 kgr. salpetru si
0.200 kgr. zahdr. Sa se observe la afumat, sa nu
se ncdlzeasca ufumatorul prea tare, e-avand car-
nea foarte frageda.

Purceii intregi si limbele se fierb dupd cum
s’a aratat si la sunci, o ord pana la doud. De obi-
ceiu acestea se consuma numai singure, nepre-
gdtite Tn mancaruri. Picioarele (labele) nu sc mai
fierb .spre a se consuma singure, ci se prepara
mimai in mancaruri. Picioarele trebue repede
consumate, pentrucd nu dureazd mult cjjn cauza
ma'duvci din oase, care e supusa stricaciunei.



CUPRINSUL

Px»g.
INtrOdUCETE oot
Ce s0i de porci SACreStem ..iiieeeieeeeeee e 0
Taerea POrCUIUI..cccciiiiieiiiiiciee e e e
injunghierea; Curatitul de par.
Grasimea, doba, carna{ii. .. 12

Grasimea; Matele; Stomacul; Carnatii sau trandafirii;
Oarnatii de ficat (LeberwurBt),

Cum facem sunca e 15
Despartirea trunchiului; Muschii mari; Slaninele
Suncile ; Saramura ; Afumatul; ferberea sunceij
pastrarea picioarelor; limba afumata; purcei intregi.



Seria B. ,,Sfaturi pentru gospodari®

> .
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9

10.
11
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

Tngrijirea pasarilor de C. S. Motas, Daca s'ar socoti cata
pagub& se aduc gospodinelor prin moartea pasarilor de curte,
aceastd cartulie n’ar lipsi din nici o casa de gospodar.

. Desert* tovarasii de Preot C. Dron, ea leac Tmpotriva spe-

culei si a scumpetei.

. Despre scarlatind de Dr. I. Gheorghiu, si alte boli care o-

moard pe copii, se dau sfaturi folositoare n aceasta cartulie.

. Livada de sdmburi de C. Gheorghiu, cum poate sa-si o faca fie-

care gospodar.

. i jurul casei de M. Lupesete, sunt acareturi, cum sa ti le o-

randresti te invata cartulia.aceasta.

. Casa de I. Simiomscu, omului e bucuria si multumirea lui.

Cum s’o faci si cum s’o tii, te Tnvata cartulia,

. Morcovul si alte legume de P. Rtziade, sau cum sd le cul-

tivi ca sa culegi mult pe pamant putin.

. Sifilisul ?i oftica de Dr. E. Gheorghiu, sunt cele doud boli

care rod sdnatatea celor Tn varsta ca si a copiilor. Cum sa te
feresti de ele si cum sd te lecuesti Tti'spun? cartea.
Temeiul Tmbunatatirii vitelor de Th. chitei, std In cunoasterea
si Tngrijirea lor.

Votul obstesc de A. Gorovei, e acum dreptul tuturora. Cum
sa-l Tndeplinesti te Tnvata aceasta cartulie.

Cresterea porcilor d« A. Oescu, e si usoard, dar si grea. Boli
sunt multe. Cartulia iti aratd leacurile’si ingrijirile de dat.
Viermii de matasa de T. A. Badaran, sunt o bogatie de care
nu tinem 'seama. Cum sa-i ‘crestem ' si'sa-i‘ingrijim se spune
in aceasta cartulie.

Ofiica sau tuberculoza de Dr. E. Gheorghiu, este boala cea
mai grozava care ne amenintd pe toti.

Pelagia de Prof. V. Babes’ de asemenea bantuie la tara.
Trebue s& le cunoastem.

Alegerea semintelor de C. Lacritianu, este operatia cea mai
nelipsita pentru a capata rod bun.

Cresterea pasdrilor de Prof. C. Motas, intereseazd pe orice
gospodina.

Bélacirile bolgeriste de Maior I. Mihai, trebue starpita dintre
noi.

O stupind dintr'nn roiu de N. Nicolaescu, cine n’ar dori-o ?
Cum se poate ajunge sta scris Tn cartulie.

39. Cum se intemeiaza o vie de D. M. Cadere, nu mai merge

20.

21,

22.
23.
24,
25.
26
26

cu obiceiul vecliiu; cum trebue sa se faca trebue de stiut.
Hasadnita si Plantele din rasad de V. Sadoveanu, ne aratd
cum se reuseste sd se cultive legume primavéaratice Tn baligar
si sub giamuri.

I,(lluzia de dr. E. Gheorghiu ne aratd cum trebue sa fie n-
grijita femeia nainte de nastere si la nagtere.

Mestesugul vopsitului cu burueni’ de Ari. Gorovei,

Cum orbim de 1. G/ovan.

Pastrarea cdrnei de Porc de G. Gheorghiu.

Cuiul de Prof. E. Udrischt.

Doctorul in casd de Dr. O. Apostol.

Cum trebue sd ne hranim de E.Severi*



Seria G. ,,Din lumea larga*.

i. Ucraina de G. Nastase, este tara din spre rasaritul nostru.

2. Cehoslovacia de /. Simionescu, este tara tot vecina noua, care
a dovedit Tnchegarea ei prin munca si harnicie.

3. Mnntli apuseni de M. David, ne sunt* scumpi. In tinutul lor
traesc Motii vestiti.

4. Finlanda cfe /. Simionescu, este o tard minunata, caci oamenii
au facut minuni de munca.

5. Bucovina de l. Simionescu, «vesele gradind», este descrisa cu
tot ce are. -

6. Basarabia de G. Nastase, care a stat atata vreme sub rusi, ne
era putin cunoscutd desi dragd. E datoria fiecaruia sa ceteasca
aceasta cartulie.

. Dobrogea de’ C. Bratescu, Bulgarii zic ca e a lor ; cat neadevar
tine aceasta spusd, se poate vedea din cartulia pomenita.

8. In spre polul sud de 1.Simionescu, Munca si jertfa omeneasca
ce s’'au cheltuit pentru a cunoaste aceastd’ parte de pamaént
se vede aici.

9. Olanda de Ap. D. Culea, e tara muncii si a minunilor pe care,
ea le aduce.

10. Viata in adancul marilor de C. Mo/as, era pand acum o taina;
acum sa stie cd e tot asa de variatd ca si pe pamant.

11.12. A. Saguna de 1. Lttpase.

i 3. Cétre Everest de |. Simionescu.

~

Seria D. ,,Stiinta aplicata*.

Ho. 1. Fabricarea sapunului de A, Schorr, este usoard. Fiecare gos*
podind poate sa o savargeascd. Cum ? Cartulia ii_arata.

2. Motorul Disel de Ing. Casseti, este astdzi intrebuintat pretu-
tindeni.

tt 3. Industria parfumului de E. Severin.

4-5. Aerul lichid de llie Matei.

,, 6..Industria azotului de L. Caton.

Toate aceste cartulii se pot strdnge si Tn volumase, fiind paginate

in acest scop. Se pot face si abonamente.

Trimilandu-se banii cumandat postal, se expediazd brosurile franca
de Societatea « C artea Rom aneascd», Bul. Academiei, 3, Bucuresti

~CARTEA ROMANEASCA* continua si Tn anul viitor 1923 concursurile
cu premii pentru scrieri romanesti.

Premiile ce va acorda se ridica la suma de lei 113.000.

Prospecte detaliate cari cuprind subiectele si conditiunile acestui
concurs, se trimit cu placere la cererile ce se vor adresa Directiunii
«Cartea Romaneasca» Bucuresti, Bulev. Academiei 3.



