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C Ă T R E  C IT IT O R I

Singura publicaţie de popularizare a ştiinţei este biblioteca „Cu­
noştinţe Folositoare*, ce apare săptămânal câte un număr sub con­
ducerea D-lui I. Simionescit, profesor universitar şi membru al Aca­
demiei Române. /

„Cartea Românească*, dând la lumină această bibliotecă scrisă pe 
înţelesul tuturor, a umplut un mare gol în publicistica noastră atât 
de lipsită, până la apariţia bibliotecei „Cunoştinţe Folositoare* de 
orice lucrări de popularizare a ştiinţei.

Fiecare din cele patru serii, în care apar „Cunoştinţe Folositoare* 
cuprinde lucrări cu o anumită natură de cunoştinţe, după cum m  
poate vedea din lista numerelor apărute :

Scria A. „Ştiinţa pentru toţi“.
No. i. Cum era omul primitiv de I. Simionescu, adică ce înfăţişart

avea omul în zorii vieţii lui.
„ 2 Viaţa omului primitiv ele /. Simionescu, adică obiceiurile de 

hrană, locuinţă, vânătoare ale aceluias strămoş al tuturora.
3. (lazurile naturale de/. Simionescu, adică descrierea bogăţiilor 

de acest fel cu care ne-a dăruit natura.
„  4, Albinele de T. A. Bădăran, sau minunata viaţă a harnicelor 

făpturi care strâng pentru noi ceară şi miere din potirul fie­
cărei flori.

5. Piabetu, îngrăşate», gâlbinarea de Dr. Căkănescu trei din­
tre bolile cele mai dese, dar cele mai nebăgate In seamă.

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

„  7. Viaţa microbilor de Dr. /. Gheorghiu, fiinţele mici care nu 
lasă in pace viaţa omului, din care pricină trebue să-le cu­
noaştem, ca să ne putem şpăra de ele.

,, 8. Furnicile de T. A. Băaărău, sau despre tovarăşele albinelor 
în hărnicie, chibzuinţă şi. gospodărie.

„ 9. Viaţa plantelor de 1. Simionescu, din care se vede. cât de 
trebuitor este să cunoaştem nevoile scestor fiinţe pe seama 
cărora trăim-

„ 10-n. Pasteur de C. Mol aş, o privire generală asupra intregei ac­
tivităţi a marelui om de ştiinţă.

„ 12 Soarele şi lumina de 1. Simionescu, o descriere a celor ce
sunt şi se petrece în soare şi In lună. ;

„  33. Telegrafia fără fir de Tr. Lalescu.
„  34. Porumbeii Mesageri de V. Sadovennm. >
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I N T R O D U C  E RE

Carnea de porc e hrănitoare şi gustoasă; pe 
lângă carne avem dela porc între altele şi gră­
simea lui, care e căutată de gospodine.

Sătenii mănâncă carnea de porc mai ales în 
toiul iernei: la Sf. Ignat se taie porcii. Orăşenii, 
mai mâncători de carne decât sătenii, se hră­
nesc cu carne de porc şi în celelalte anotimpuri. 
In oraşele mari, şi alte neamuri şi noi Românii, 
mâncăm carnea de porc şi în toiul verei. E ade­
vărat că nu o mâncăm proaspătă în toiul verei, 
ci pregătită în anume fel ca să nu o strice căldura.

De obiceiu, mai toţi acei ce hrănesc un porc 
sau doi pentru casă, de bine de rău, se pricep 
cum să facă lucrul. Când e vorba însă să folosea­
scă truda şi cheltuiala ce au avut cu hrănirea por­
cului, treaba nu merge tocmai aşa cum s’ar 
cuveni.

La oraş, pe ici p,e colea, se văd gospodari care 
cunosc întru câtva pregătirea cărnei de porc, 
a grăsiimei, a măruntaielor, aşa ca să ţae mai mult; 
la ţară lucrul acesta se face astfel că săteanul nu
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foloseşte din creşterea porcului tot ce ar trebui. 
Ba uneori se întâmplă că aşa cum se păstrează 
carnea la ţară, îmbolnăveşte pe cei ce o mănâncă 
şi atunci în loc de folos, e mai mare paguba; nu­
mai carne hrănitoare şi sănătoasă nu e aceia care 
pusă în puţină sare şi apoi la mult fum, se ţine 
în pod dela Ignat până la Sf. Gheorghe.



C A P IT O L U L  I.

Ce soi de porci să creştem şi cum îi 
hrănim ?

Să fugim de porcii cari cresc greu, cari sunt 
prea ciiolănoşi, cu cap şi picioare prea Uesvoltate, 
cu păr mare gros şi aspru, şi cari nu sunt mân- 
căcioşi. !

Soiuri de porci sunt multe; nu ne ocupăm

Fig. 1. Tip Iork.

de toate soiurile aici, căci s’a arătat în altă căr­
ţulie din această bibliotecă1). E bine pentru fie­
care să se şt.îe tJoar că sunt soiuri de porcii

1) Citeşte: C. Oescu: Creşterea porcilor. Ounoştinţ-e 
folositoare seria B. No. 11.
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cari pun în trupul lor mai multă carne şi mar 
puţină grăsime, şi alţii din potrivă se îngraşă mult 
şi au carne puţină. Din soiul întâiu sunt porcii 
englezeşti numiţi şi porci de York (Fig. 1). 
Aceştia sunt de culoare albă sau neagră, cu 
părul rar şi subţire, cu capul mic, picioarele- 
scurte, urechi potrivite, nasul cârn, trupul lung. 
Cresc repede, sunt mâncăcioşi şi plăpânzi la 
frig. Ei dau carne mai multă decât grăsime; car­

nea e fragedă, cu straturi bine deosebite de gră­
sime. Grăsimea e tare.

Din soiurile ce se îngraşă mult şi repede, 
cel mai bun este cel zis Mangaliţa, dela noi. 
Este de culoare albă sau neagră, cu părul creţ, 
avântă pe sub părul cel gros un altfel de păr ca 
puful. Au râtul drept şl ascuţit, capul mai mare 
ca la York, picioare mai lungi, spinarea cam în­
covoiată, oasele subţiri şi fragede. Sunt mâncă­
cioşi, au grăsimea moale, iar bruma de carne ce
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•o prind, când sunt de rasă curată şi bine îngrăşaţi, 
e toată plină de grăsime, fără ca grăsimea să fie 
aşezată în straturi: e peste tot ca un vălătuc 
de grăsime. Creşte mai încet ca Yorkul şi nu e 
aşa plăpând la frig. (Fig. II).

Un gospodar chibzuit desigur că face bine, 
dacă porcii ce va hrăni, îi va alege să fie unul 
de York şi unul de Mangaliţa. Unul va da carne 
şi al doilea grăsime. Cu deosebire la ţară, care 
gospodar nu ţine azi doi porci? De ce ar ţinea un 
soiu ce creşte şi se îngraşă greu, şi nu ar alergă 
undeva să capete din solurile arătate? Socoteala 
ce ar ţiine cu hrana porcului, i-ar arăta cu. drep­
tate, că chiiiogramul de carne sau grăsime costă 
mai mult la un porc de soiu prost, decât la unul 
din soiurile amintite aici.

Porcul se pune la hrană, la îngrăşat, cu cel 
puţin cinci luni înainte de tăiere. Porcii cari au 
împlinit un an sunt cei mai buni de îngrăşat1', 
Porcîii tineri se îngraşă mai greu şi nu pot strânge 
atâta grăsime în trupul lor ca şi cei mai mari. 
Când e vorba de carne, de pregătit carne pentru 
şuncă, atunci lucrul se schimbă: cea mai gustoasă 
carne o au -porcii tineri între 5—8 luni. Porcul 
mai] în vârstă are carnea mai tare şi mai puţin, 
gustoasă.

Când se pune porcul la îngrăşat, înainte :de 
toate trebue închis într’un coteţ, ţinut curat. Acolo 
i se va va da apa, hrana şi aşternut de dormit, 
toate curate. Apa şi hrana odată hotărîte, se 
dau în fiecare zi la acelaş ceas. începem să dăm 
porcului în cea dintâi lună grăunţe de: porumb, 
orz, mazăre, în cantitate de 2—3 kgr. zilnic. In
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a doua lună îi dăm din aceieaş grăunţe, însă: 
uruite şi în cantitate mai mare dela 3—4 kgr. 
In luna a treia dăm porcului cantitatea de 31/2— 
41/2 kgr., continuăm cu acea cantitate în luna a  
4-a, iar în luna a 5-a menţinem această cantitate 
pe care însă i-o dăm sub formă de făină opărită 
cu apă ferbinte. In felul acesta porcul mănâncă 
şi foloseşte bine cea ce mănâncă: la început pu­
terea de mistuire a lui e mare, de aceia îi putem 
da grăunţe neuruite. Treptat cu îngrăşatul pu­
terea de mistuire, adică de prefacere a hranei 
în carne şi grăsime, scade şi deaceia îi venim) 
în ajutor dându-i hrana sub formă de uruială^ 
făină şi chiar mămăligă. Cu deosebire în cea din 
urmă lună, să nu dăm porcului lături, resturi dela 
bucătărie, de nici un fel: am văzut de multe ori 
cum asemenea resturi pricinuesc porcului o lipsă 
de poftă de mâncare, iar carnea şi grăsimea lui 
nu sunt de calitatea aceia ce o capătă din hrana 
cu urueli şi făinuri. Din nou amintim că în timpul 
celor 5 luni, porcul stă numai închis şi în mare 
curăţenie, bea apă proaspătă şi curată din acea 
de care bea şi omul. Să nu se lase să bea din băţ- 
toage şi şanţuri apă murdară. Coteţul să fie po­
trivit de călduros: gerul mănâncă din teica por­
cului,, pentrucă de ger vita se apără prefăcând o 
parte din hrană în căldură în loc s’o prefacă în 
carne şi grăsime.

In alte ţări porcul se şi spală, se îmbăiază, 
pe timp călduros: în orice caz se curăţă de in­
secte, păduchi. Ne minunăm când vedem porcii 
ce vin din ţările apusului, cum ne minunăm şi de 
carnea cea gustoasă, înadins preparată, ce ne-o 
vânti naţilile acelea. Toate acestea se capătă cu 
oare care trudă, care desigur aduce şi folos mai 
mare. Nu trebue uitat de loc un lucru: carnea şi
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grăsimea ce ne-o dă porcul, nu e altceva decât 
hrana prefăcută de el în trupul lui şi deci într’o 
măsură după hrana ce a primit, va fi .şi felul căr- 
nei şi al grăsimei ce ne dă.

CAPITOLUL II.

T ă e r e a  p o r c u l u i .

După un timpi porcul nu se mai îngraşă ori­
câtă hrană îi vom mai da. Cântărind porcul la 
2—3 zile, vedem că-şi menţine aceiaşi greutate; 
aceasta ne convinge că s'a terminat cu îngrăşa- 
rea. Pentru porcii hrăniţi pentru carne, nu-i ne- 
voe de cântărire, îi tăem când vedem că sunt po­
triviţi de graşi; ei fiind mai tineri, cum am spus 
nu se îngraşe aşâ repede, şi deci cântarul nu ne 
e de folos. '

Cu 12 ceasuri înainte de tăere nu mai dăm de 
toc hrană porcului. Aceasta ne va ajuta la cură­
ţitul maţelor. t

Injungheerea porcului se face în inimă, ceva 
mai jos de gâtlej, în partea stângă, cam sub spata 
stângă. Ne servim cu un cuţit lung de 30 cm. şi 
bine ascuţit. Nu e bine să se tae gâtlejul pentrucă 
animalul se chinuieşte prea mult plână moare. In- 
nainte de înjungheere se pregăteşte un vas de 
metal cu puţină sare: se prinde în el sângele ce 
curge; se bate bine acest sânge cu-o lingură de 
lemn şi se păstrează acoperit şi la răcoare până 
vom face toba. Să nu searunce sângele că e o 
parte foarte hrănitoare din trupul porcului.

Curăţitul trupului de păr, cu deosebire la porcii 
cari s’au hrănit pentru şunca, se face bine şi 
repede numai opărindu-i cu apă care clocoteşte.
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Mulţi curăţă porcul pârlindu-l, ţinându-1 pe 2 
lemne aşâ fel, ca şi dedesubt şi deasupra să ardă 
ceva pae. E un obiceiu îndatinat şi mulţi nu vor 
să-l mai părăsească, zicând că şoriciul, pielea por­
cului n’are gust dacă nu e pârlit.

Dar nu pentru şoriciu creştem porcul. Pielea 
porcului pârlit se înegreşte, se crapă pe ici pe 
colo, rădăcina părului rămâne toată în piele,, 
iar părul se pierde fără folos. Prin opărire pielea 
rămâne curată şi albă, neplesnită, părul se,poate 
folosi fiind scos din rădăcină, iar murdăria ce ar 
fi pe piele se curăţă toată.

La opărit ne servim şi de isacâz. La un porc 
obişnuit de mare ajunge un chilogram de sacâz. 
In lipsa sacâzului putem presără cenuşă, care prin 
opăreală topeşte grăsimea dela suprafaţa pielei, 
curăţind-o, şi face să pătrundă mai adânc opă- 
reala, înlesnind scoaterea părului. Pisăm sacâz. 
mărunt de tot, şi presărăm din el pe-o parte din 
trupul porcului, apoi turnăm apă care clocoteşte 
peste partea presărată cu sacâz: sacâzul se topeşte 
puţin, lipind între ele firile de păr şi în felul ace­
sta râzând partea ceia cu un cuţit, părul cade 
lesne şi pielea rămâne curată. După ce am cură­
ţit astfel tot porcul, îl spălăm cu apă caldă şi-l clă­
tim cu apă rece.

Părul îl strângem şi îl punem la svântat; el e 
căutat de fabricanţii de perii.

Aşezăm porcul acuma pe o masă curată, cu 
burta în sus,, şi’l spintecăm1 cu un cuţit ascuţit 
bine, păzind cu îngrijire să nu atingem vre-un 
maţ sau chişca (stomacul). Cătăm ţeava prin care 
intră hrana în stomac, o tăem deasupra stomacu­
lui şi legăm cu aţă în aşâ fel încât ceeace este în 
stomac să nu se verse şi să murdărească carnea. 
Scoatem apoi uşor stomacul cu maiul şi .splina*
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cu maţele subţiri şi cu cele groase, urmărind cu 
grijă până la capătul maţului gros, pe care îl 
desprindem cu cuţitul de muşchii de cari se 
prinde în jurul cozei. Tot atunci scoatem şi bă­
şica udului. Punem toate acesta măruntae, afară 
de băşică, într’un vas cu apă rece, unde le ţinem 
până le întrebuinţăm pe fiecare cum vom vedea 
mai la vale. Deşărtăm băşica de udul ce l-ar avea, 
o clătim cu apă, o umflam şi o ptinem la zvântat. 
Din ea putem face burduf pentru brânză, pu­
tem astupă borcanele ce ar conţine compoturi, 
grăsime, etc. De multe ori în lipsa pieliţei sto­
macului, ne servim de băşică ia facerea tobei.

Tragem osânza, adică grăsimea ce se găseşte 
lipită de şale. Găsim aici şi rinichii pe care-i. scoa­
tem şi îi punem în vasul cu măruntaele. Osânza o 
punem în apă rece. Ea este grăsime de calitatea 
I. Curăţim grăsimea ce va fi pe maţe, aceasta nu 
se amestecă cu altă grăsime fiind de calitate mai 
proastă.

Spintecăm apoi mai departe porcul, prelun­
gind tăetura dela burtă spre beregată, tăind cu 
un cuţit mai mare osul pieptului în lungul lui, 
drept în două. Aşa deschiidem cutia în care stau 
închiise inima şi plămânii (bojocii). Tragem de 
beregată, desprinzând-o cu cuţitul tocmai de unde 
se prinde ea în fundul gâtului şi scoatem totodată 
şi limba. Scoatem acuma plămânii cu inima ce stă 
în mijlocul lor, pe cari le punem deasemeni în 
vasul cu celelalte măruntae. Spălăm apoi bine cu 
apă rece, tot locul de unde am scos inima, plă­
mânii, maţele, etc.

Despărţim capul de trunchiu, prin o tăetură fă­
cută între ceafă şi! grumaji, cât mai lângă cap, 
potrivind ca tăetura să vie între două din oscioa­
rele (vertebrele) gâtului. Dăm capul deoparte



iar trunchiul îl agăţăm de un cuiu puternic bătut 
într’o grindă în vre-o încăpere unde să fie răcoare 
şi aerisire. Intre picioarele de dinapoi pe cari le 
depărtăm cât mai mult, băgăm un lemn cam de 
două palme de lungi înfigându-1 cu capetele sub 
glesnele picioarelor şi de acest lemn legăm trun­
chiul porcului cu o funie, de cuiul amintit, aşa 
fel că picioarele de dinainte, spânzură în jos. 
11 lăsăm astfel 24 de ore să se răcească, dacă am 
tăiat porcul pentru carnea lui.

Dacă l-am tăiat pentru grăsime, îndată după 
scoaterea măruntaelor şi tăerea capului, despăr­
ţim trupul în două părţi prin o tăetură făcută de-a 
lungul şi prin mijlocul şirei spinărei, Apoi încel- 
pând cu marginea dela şira spinărei, cu ajutorul 
unui cuţit jupuim tot stratul de grăsime de pe 
o jumătate de corp. Rămân în felul acesta muşchii 
spetelor, coastelor şi şoldurilor, prinşi de oasele 
lor, de fiecare jumătate de corp, iar grăsimea e 
luată deoparte sub formă de slănină.

CAPITOLUL III.

Grăsimea, doba, carnaţii.

Grăsimea o punem tăind-o în bucăţi mari, să 
stea 24 ore la zvântat, dacă voim s’o topim. To­
pitul ei se face trecând grăsimea printr’o maşină 
de tocat carne şi apoi o aşezăm într’o oală smăl­
ţuită la un foc moale. Oala aceea e bine s’o aşe­
zăm în alta mai mare, în care punem apă, aşa fel 
ca oala cu grăsime să fie înconjurată de jur îm­
prejur de apă. Topind-o astfel nu se va arde de 
loc şi putem scoate toată grăsimea din jumări, 
fără ca ea să se gălbenească la culoare, cum se
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întâmplă dacă am topi-o aşezând oala de-adreptul 
la foc. Cu deosebire grăsimea trecută prin ma­
şina de tocat carne, se arde uşor. Acea tăiată în 
bucăţele cu cuţitul nu se arde aşa lesne, în schimb 
rămân jumări mai multe şi avem ceva pierdere de 
grăsime topită. Partea topită o strecurăm fier- 
bimte prin o pânză ca să o 'despărţim de jumări, o 
lăsăm să se limpezească şi sleiască timp de o săp­
tămână. Apoi o punem din nou la foc ca şi întâia 
oară, o fierbem puţin o strecurăm 'din nou. 
Grăsimea astef! preparată, ţinută la un loc zvân- 
tat şi răcoros, se păstrează ani îndelungaţi, fără 
să se râncezească. La fel se topeşte şi osânza.

Se socoteşte la un porc de soiu mangaliţa de 
doi ani care a fost hrănit pentru grăsime, că la 
sfârşitul îngrăşerei poate ajunge până la 230 kgr. 
din care 140 kgr. slănină şi 12 kgr. osânză1, iar 
restul, carne, oase, măruntae. Jumările şi grăsi­
mea de pe maţe o întrebuinţăm Ia săpun.

Ce facem cu mămntaele? Capul se mănâncă 
mai totdeauna proaspăt, pentrucă oasele lui şi 
creerii se strică repede. Se păstrează dela cap 
urechile, carnea dela gât, sfârc şi şoriciul depe 
gât, de care avem nevoie la pregătitul dobei.

Maţele subţiri şi cele groase se spală cu apă 
caldă de conţinutul lor. anoi se întorc pe dos cu 
ajutorul unui beţişor. In timp ce se întorc se rad 
uşor cu un cuţiît fie lemn, ca să rămână numai ca 
o foiţă. Se face lucru! acesta cu atenţie ca să nu 
se rupă maţele, şi nî timpul cât se curăţă, se ţin 
în apă caldă, apoi se clătesc cu apă rece, se umflă 
bine suflând întriînsele şi se ţin la un loc svântat 
până când ne vor trebui. Pregătite în felul acesta 
ele nu mai au nici un miros, devin foarte subţiri 
şi se păstrează timp îndelungat. Trebuesc numai 
ferite de şoareci şi de insecte.
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Stomacul se spală deasemeni de conţinutul lui, 
se spintecă de vre-o 10 cm. dela ţeava pe unde 
intră mâncarea în el, se întoarce pe dos ca şi ma­
ţele, se curăţă ca şi ele. Nu se poate subţiâ ca. 
maţele şi nici că e nevoe.

Din inimă, rărunchi, limbă, urechi, şorici, din 
fâşiile de slănină luate dela gât sau oricare altă 
parte, precum şi din sângele ce 1-ain păstrat în 
vasul smălţuit şi pe care îi scurgem de zerul lăsat, 
pregătim un amestec cu care umplem stomacul.

Aceasta este doba şi ea se face astfel: se iau 
cele de mai sus, se curăţă foarte bine (urechile 
şi limba) se aşează într’un vas cu apă rece şi se 
fierbe bine punând şi câteva foi de dafin, se 
răceşte şi se tae în felioare subţiri şi lungăreţe. 
Se amestecă acum cu sângele închegat ce f-am 
strâns la înjungheatui porcului. Se presară în 
acest amestec, pentru o dobă, cam 10—20 gr. de 
piper pisat, puţin ienuper, coriandru şi sare, gu­
stând să nu fie prea sărat sau piperat. Tăetura 
ce-o făcusem stomacului, se coase; legăm şi cea- 
laltă._gaură ce o are stomacul. Aşa umplută şi 
cusută, aşezăm doba la fiert în apă caldă. O fier­
bem până la trei sferturi de ceas. Ca să nu ples­
nească în timpul fierbcrei, o învelim într’o cârpă 
curată si o legăm împrejmuind-o cu o sfoară şi 
numai după aceea o punem la fiert. După fierbere 
o punem pe un fund cu o greutate care să o 
apese şi să o turtească. După ce s’a răcit o trecem 
la fum cum vom vedea mai departe, şi apoi o pă­
străm la răcoare şi uscăciune.

Cârnaţii sau trandafirii. Se alege carne dela 
gât, dela burtă, sau orice carne macră, se dă prin 
maşina de tocat carne. Dacă carnea nu-i destul de 
grasă, se amestecă tocătura cu slănină tăiată cu 
cuţitul în feliore foarte mici. Se adaugă puţină
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sare, piper, ienuper, şi usturoiu bine pisat. Se
frământă adăugând puţină apă sau şi mai bine 
zeamă de carne. Cu acest amestec se umple ma­
ţele subţiri cari s’au curăţat cum s’a arătat mai 
sus. Din distanţă în distanţă se leagă cu aţă în 
curmeziş sau se dă dela început o mărime po­
trivită. Se pun într’o cameră răcoroasă şi svân- 
tată unde se ţin până îi putem trece la fum. Se 
pot consumă şi neafumaţi; cei afumaţi însă ţin 
mai multă vreme.

Cârnaţii de ficat (mai),sau Leberwiirst. Se fierbe 
ficatul (maiul) într’un clocot bun, împreună cu 
tot atâta carne scoasă dela gât. După f jerbere se 
răceşte şi se trece prin maşina de tocat carne, 
sau se trece prin sită rară sau şi mai bine se 
bate într’o piuă până se face ca un aluat. Se tae 
apo.'i mici pătrăţele din slănină tare, foarte puţin 
fierte şi se pune în amestecul de mai sus, adău­
gind puţină zeamă de carne dela fierberea fica­
tului (maiului). Se adaugă sare, puţină de tot, 
apoi ceva piper şi nucuşoară, se face bine ame­
stecul şi se umple cu el maţe groase, din cele ne­
tede, cari au fost curăţite cum s’a arătat. Se pune 
şi se fierbe în apă fierbinte, dându-se într’un clo­
cot bun. Ca să nu se spargă în timpul fierberii, 
se înţeapă mai dinainte cu un ac în mai multe 
locuri. Se scot şi pun la răcit. Se mănâncă fără 
să mai fie fierţi din nou sau prăjiţi. Cârnaţii de 
ficat (mai) se fac numai iarna.

CAPITOLUL IV.
Cum facem şunca?

Despărţirea trupului în bucăţi zise şunci. După 
24 de ore trupul porcului atârnat, cum am văzut, 
se răceşte. Cu un ■ cuţiit bine ascuţit, începând 
'dela coadă, facem o tăetură în lungul trupului,
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drept prin mijlocul lui, urmând linia şirei spinărei 
piână îa ceafă. Tăetura aaceasta o facem pe partea 
pielei, în slănină, înfigând cuţitul până dăm de 
oasele şirei spinărei. Cu un ferăstrău de mână şi 
urmând semnul făcut de cuţit, tăem şi oasele 
şirei spinărei în lungul ei, astfel că despărţim por­
cul drept în două jumătăţi egale; In loc de feră­
strău, cei ce au deprinderea, jpot tăia cu un to- 
poraş sau secure bine ascuţită, dar cu ferăstrăul 
e mai bine, pentrucă oasele nu se fărimiţează.

Luăm o jumătate fijn acestea, o întindem pe 
o masă şi scoatem tiin ea piciorul de dinapoi 
în felul următor: la 3 tiegete dela încheetura şol­
dului, măsurat dela şold spre burtă, se începe 
tăetura urmând cu ea împrejur spre şale, până 
ne apropiem de şira spinărei, mergând pe lângă 
oasele şirei spinărei şi de regiunea cozei, dăm 
părţei tăiate o formă rotundă. Avem astfel ceace 
se chiamă un jambon.

Piciorul de dinainte se desprinde începând tăe­
tura dinspre partea gâtului, urcând în sus spre 
şira spinărei şi căutând să despărţim piciorul de 
ceafă şi coborîtid în jos spre cotul dinainte, mer­
gem cu tăetura în formă rotundă, înfigând cuţitul 
aşa încât intră până dă de coaste. Scoatem aşa 
fel piciorul de dinainte în cât osul spetei, pe faţa 
lui dinspre coaste, să ,fie învelit de muşchiul ce-1 
acopere, rămânând în pa,rtea acea coastele golite. 
In felul acesta piciorul de dinainte vine îmbrăcat 
peste tot în muşchi, zărindu-se în partea lui de 
sus doar sfârcul cu care se termină osul spetei şi 
prin care se leagă acest os de coaste. Se mai ro­
tunjeşte puţin partea de sus a acestui picior şi 
avem al doilea jambon. Se urmează la fel cu cele­
lalte două picioare.

Muşchii mici se scot din părţile dinăuntru, cău­
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tând capătul ce stă prins pe partea dinainte a oa­
selor bazinului şi celălalt capăt ceva mai sus de 
şaie. Se 'desprind uşor, cu atenţie, ca să nu se 
rupă, fiind foarte fragezi. Muşchii mari se des­
prind din partea de dinafară a coastelor, fiind 
aşezaţi între stratul de slănină, oasele şirei spi- 
nărei şi coaste; sunt lungi cât ţine spetele până 
la legătura piciorului de dinapoi cu oasele ba­
zinului (ligheanului). Se începe dela capătul din­
spre spată, se desveleşte uşor din cămaşa lui, ob­

l i g .  S 1 şi 2 s lă n in i cal. I, 3 şi 4 cos tiţe , 5 şi G s lă n in i cal, 11,11 
7 şi 8_Jam boane.

servând să nu tragem de muşchiu prea tare căci 
se rupe lesne. Dând uşor stratul de slănină la o 
parte de-alungul şirei spinărei, şi de-o parte şi 
de alta a ei, se şi văd aceşti doi muşchi, cari se 
pot urmări şi scoate în toată lungimea lor. Odată 
scoşi muşchii, tăem cea ce ne-a mai rămas în făşii 
lungi, dându-le lăţimea de un bun lat de mână. 
Scoatem în felul acesta cele două slănini de fie­
care parte a şirei spinărei. Pe aceste le putem 
scurta, fiind prea lungi, în câte două, dobândind 
astfel patru slănini de calitatea I. Tot prin tăere, 
în lungimea trupului, obţinem de fiecare parte 
a corpului câte două costiţe şi câte două slănini
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mici dela burtă. Aceste sunt de calitatea II. Am 
împărţit în felul acesta porcul în:

4 jamboane,
4 slănini calitatea I,
4 costiţe,
4 slănini calitatea II.
Cu un cuţit bine ascuţit dăm fiecărei părţi 

forme potrivite, îndepărtând bucăţele de carne 
ce ar atârna încă pe vreuna din ele. Scoatem apoi 
şi labele picioarelor, căutând să facem tăetura prin 
cea de a treia încheetură, numărând dela unghie., 

E mai bine chiar să scoatem şi oasele piciorur 
lui. Pentru aceasta la piciorul de dinapoi, se 
scoate osul mare (femurul) făcând prin muşchii 
ce-1 învelesc o tăetură în lungul lui, până dăm 
de el. II desprindem de legătura ce o are cu 
oasele din jos ale piciorului, cum şi de învelişu­
rile ce-1 acopere şi-l scoatem afară lucrând cţu 
multă atenţiune ca să nu ciopârţim carnea.

La piciorul dinainte se scoate tot prin acest 
fel de tăeturi o,sul spetei. Desigur că jamboanele 
fără . oase se pot păstră mai bine, osul fiind o 
parte din corp, de unde începe mai repede stri­
căciunea. Din figura 3 se poate înţelege lesne 
cum despărţim trupul în bucăţile de mai sus. 
Toate bucăţile preparate le numim şunci.

Şuncile acestea trebuesc răcite, trei până la 
cinci zile, înainte de a fi aşezate în vasele cu 
sare sau saramură. Se aşează tiec>'l carnea astfel 
tăiiată în o cameră răcoroasă, (3—5 gra?3e tempe­
ratură) şi aşa fel încât să nu se atingă bucată cu 
bucată. Bucăţile mici se ţin 3—4 zile, cele mari 
4—5 zile. Dacă înainte de sărare, carnea nu-f 
complect răcită, ea nu va ţineâ mult pe urmă.

înainte de a arătă cum se prepară şunca, tre- 
bue lămurit că sunt mai multe feluri de a pregăti'
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carnea pentru păstrat. Dintre toate însă să ale­
gem pe acela care nu schimbă prea mult însuşi­
rea hrănitoare a cărnei, care o face mai fragedă, 
o ţine gustoasă şi care nu ar face-o greu de mi­
stuit. Carnea proaspătă hotărît că e cea mai hră­
nitoare, dar un gospodar tăind un porc, cată să 
aibă mai mult timpi carne din el, căci nu se poate 
consumă de o casă carnea dela un porc aşa de 
repede, încât să nu se strice înainte de a se ter­
mină. Deaceea, de mult omul prevăzător a nă­
scocit mijloace de păstrarea cărnei. Carnea pre­
parată aşâ cuin se arată în această cărticică, nu 
e doar bună de mâncat, numai aşâ, ca ceva în- 
nainte de masă, cum de obiceiu se crede, ci pre­
parată în felul acesta, ea poate fi gătită, ca şi cea 
proaspătă, în mâncări gospodăreşti, împreună cu 
legume ca: varză, cartofi, fasole, mazăţre, etc. 
sau cu fructe ca prune, gutui, etc. Ea nu .pă­
strează gustul de afumat, nici de mirodenii, nici 
nu e prea sărată, aşâ că nici nu se cunoaşte în 
mâncare, calitatea ei de carne conservată.

Pentru a pregăti carnea în felul acesta avem 
nevoile *ie un vas în formă de hârdău, ciubăr sau 
dejă, de mărime potrivită, să încapă în el carnea 
fJeîa un porc obişnuit. Vasul să fie de lemn de 
stejar, pentrucă e des şi nu răsbate prin el sara­
mura şi apoi e mult mai durabil. La nevoe e bun 
şi lemnul de brad, însă este poros şi când vasul 
e nou, carneâ aşezată în el poate căpătă un gust 
neplăcut. In fundul vasului se dă o gaură prin 
care să scurgă la nevoie zeama. E nevoe dease- 
menea ca vasul să aibă capacul lui. Acest vas cată 
să fie foarte curat şi cât timp nu ţinem carne în el,
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să nu fie întrebuinţat la alte treburi, ci să stea 
totdeauna curat şi ferit de umezeală şi mucegai. 
După ce am scos carnea din el, trebue numai de 
cât opărit cu apă clocotită, frecat cu o cârpă aspră 
şi şters până la svântare. Altfel el poate da căr- 
nei gust neplăcut.

‘ :k

Din mijloacele de păstrat carnea, cele mai în­
trebuinţate sunt: ferberea, îngheţarea, sărarea cu 
sare, salitră şi zahăr, uscarea şi păstrarea în mi­
rodenii (piper, ienuper,, usturoi, vin, oţet, etc.). 
Din aceste toate, frigul şi păstrarea în sare şi 
saramură de sare, zahăr şi salitră, sunt acele cari 
lasă cărnei aproape toate însuşirile ei hrănitoarre 
şi nu o fac grea de mistuit. Prin celelalte mijloace 
carnea pierde mult din proprietăţile ei de hră- 
nire, devine greu de mistuit şi nu mai e nici aşa 
de gustoasă. Numai că păstrarea prin frig, ne- 
fiind la îndemână oricărui gospodar, pentrucă 
cere oarecare instalaţie costisitoare, rămâne să­
rarea şi saramurarea tot cel mai nimerit mijloc 
de conservare a cărnei.

Ce rost are fiecare din corpurile cu care se să­
rează şi saramurează carnea? Sarea de bucătă­
rie (clorură de sodiu) frăgezeşte carnea, şi-i dă 
un gust plăcut. Tot ea opreşte putrezirea. Se în­
trebuinţează cu deosebire sarea albă, fără pă­
mânt în ea. Să nu fie nici prea mare Ia fir, nici 
prea măruntă de tot, ci uşor grăunţoasă ca să se 
topească încetul cu încetul în carne. Dacă sarea 
e foarte măruntă, se topeşte deodată în zeama 
cărnei, cu care face repede cea ce se numeşte 
o soluţie saturată şi atunci sarea nu mai pătrunde 
'decât cu mare greutate în adâncime. Dacă sare»
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e potrivit de măruntă, pe măsură ce ea se topeşte 
e suptă de carne şi astfel carnea se sărează în 
toată grosimea ei. Numai sarea cu totul curată 
dă gust foarte plăcut cărnei. Acest lucru, cură­
ţenia sărei, nu e îndeajuns de observat de mulţi 
care fac şuncă şi deaceia şunca are o înfăţişare 
vânătă şi un gust greoiu.

Salitra, silitrul, sau salpetru!. Acea care se în­
trebuinţează la prepararea şuncei, este salitrăi 
zisă azotat de potasiu. Rostul salitrei este să ţină 
culoarea cărnei, păstrâridu-i şi starea de frăge- 
zie dată de sare, fără să o lase să se moleşească. 
Salitra trebue să fie curată, de culoare albă şi 
foarte măruntă. Aceia ce bate în vânăt sau gălbui, 
nu e curată şi nu trebue întrebuinţată, putând 
da cărnei un gust neplăcut. Salitra se procură1 
dela droguerii. i * 1 fl

Aceste două corpuri sunt singurele trebuitoare 
la prepararea şuncei. Acei ce vor să aibă însă o 
şuncă deosebit de fragedă şi gustoasă, întrebuin­
ţează pe lângă sare, salitra, şi zahărul. Se cere 
deasemenea ca zahărul să fie foarte curat şi 
mărunt. .. ! ! 1 r:

Sărarea, amestecul pentru sărat şi saramura 
Luăm fiecare din bucăţile tăiate cum s’a arătat 
mai sus şi le frecăm bine cu următorul amestec: 

Pentru 100 kgr. carne ^nuşchi, jambon, slă­
nină, costiţe, etc.) e deajuns: 5 kgr. sare albă, 
un sfert de kgr. salitră, trei sferturi de kgr. za­
hăr. Se face aşa fel frecatul cărnei cu acest ame­
stec, încât să nu rămână nici o părticică neatinsă 
de sarea aceasta. In urmă fiecare bucată frecată, 
se pune în vasul de care am vorbit mai sus, după 
ce se presară pe fundul vasului un strat din ame­
stecul sărat. Se aşează aşa fel bucăţile de carne 
încât să ocupe cât mai puţin loc în vas. Bucăţile
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cele mici (costiţe, muşchii) se ţin în acest vas 
două până la trei zile; cele mari se ţin 3—4 zile. 
Vasul cu carnea se aşează într’o cameră răco­
roasă, unde totuşi să nu îngheţe apa. Dacă vre­
mea e călduroasă şi nu avem o cameră destul de 
rece, ne putem servi de gheaţă multă, aşezată 
în jur şi pe capacul vasului, iar în timpul verei, 
acolo unde se află o gheţănîe. Temperatura cea 
mai nimerită la care să se ţină vasul cu carnea, 
este de -f-4 grade.

După timpul arătat mai sus, se pregăteşte şi 
toarnă în vasul cu carnea următoarea saramură: 
se pune la 100 litri de apa, 7 kgr. de sare albă», 
0.300 kgr. salitră, 3 kgr. de zahăr. Se fierbe apa 
cu acest amestec, se lasă să se răciască, se stre­
coară de murdăria dela fund, şi apoi se toarnă 
saramura, peste carnea din vas, aşa fel, ca să nu 
ia deloc sarea de pe carne. In acest scop se toarnă 
saramura prelingând-o pe lângă doaga vasului. 
Trebue să avem atâta saramură încât să se aco­
pere bine cea din urmă bucată de carne din vas. 
Se pune un teasc de scândură curat, şi cu o greu­
tate curată deaşupra (o piiatră bine spălată cu 
apă clocotită). Să nu se pună greutate de fer şi 
nici să ne servim cu vase de fier nesmălţuite sau 
necositorite la fiertul saramurei.

Se mai păstrează puţină saramură, pentruca 
după 2—3 zile, să se mai adauge peste cea din 
vas care scade. Dacă e carne mai puţină, se pre­
găteşte saramură mai puţină, păstrând proporţia 
arătată mai sus. Bucăţile mici trebuind să stea 
în saramură sau în amestec, mai puţină vreme de­
cât cele mari, e nimerit să avem două vase la pre­
gătitul şuncei, unul pentru cele mici şi altul pen­
tru cele mari.

Se ţine vasul tot în camera răcoroasă la tem1-
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peratura *ie —4 grade. După 2—3 zile, se sc_*: 
muşchii mici şi cei mari; după 7 zile se scot co­
stiţele şi slăninele subţiri; după 10—12 zile, so­
cotite tot dela turnarea saramurei, se scot slâni- 
nele groase; iar după 18—20—21 de zile dela pu­
nerea în saramură, se scot jamboanele. Pe timp 
călduros se ţin mai puţin, pe timp răcoros se ţin 
mai mult în saramură. Şuncile se cunosc că sunt 
destul timp* ţinute în saramură Aşi deci sunt gata, 
făcând o tăetură în partea mai groasă a lor şi 
observând culoarea înăuntru. Dacă carnea este 
roză (trandafirie) pe toată grosimea ei, şunca este 
complect gata; dacă în mijlocul şuncei' culoarea 
este roşie, şunca se poate considera că e gata, 
pentrucă acea pată roşie va dispărea până la 
fierbere şi în timpul fierberei. Dacă însă carnea, 
e roşie pe mai mult de jumătate din grosimea ei, 
şunca nu e gata şi mai trebue ţinută câteva zile 
în saramură. Se poate întâmpla, cu deosebire 
când vremea e călduroasă, să se strice saramura, 
să prindă miros urât. La o asemenea întâmplare, 
şuncile trebuesc scoase, scurse de saramură, va­
sul în care au stat trebue opărit cu apă fiartă şi 
spălat; se prepară apoi o altă saramură în care 
se aşează şuncile. Altfel stricăciunea sărăturei 
poate pătrunde şi la carne.

Când şuncile s'au gătit cum se arată mai sus, 
se ia fiecare bucată din ele, se curăţă de bucăţile 
mici de carne sau grăsime ce ar atârna pe ea, 
dând bucăţilor respective o formă definitivă. E 
nevoe de un cuţit foarte tăios ca sa facem lucrarea 
bine. Apoi toate şuncile se pun în apă fierbinte 
unde se ţin un sfert de oră. Apa fierbinte topeşte 
stratul slinos ce se formează deasupra calmei. 
Curăţim cu muchea unui cuţit carnea de acest 
strat slinos, frecăm şi zvântătn bine cu o cârpă
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aspră şi foarte curată. Pielea sau soriciul, se rade 
-bine cu un cuţit şi se zvântă ca şi carnea. Şun­
cile ajunse aici, se ţin la zvântat 2—3—4 zile. 
Jamboanele cari nu au os, înainte de a fi trecute 
la zvântat, se leagă cu o sfoară. Legătura se 
face în ochiuri mari şi cât de strânsă şi aşa fel 
că tot jambonul vine prins ca într’o plasă.

Afumatul. Pentruca să dureze încă şi mai mult, 
carnea scoasă dela saramură şi zvântată, se trece 
la fum. Acuma e timpul să se pună la fum şi doba 
şi cârnaţii (trandafirii). Fumul se depune pe carne 
formând un strat izolator, care o păzeşte şi mai 
bine de acţiunea putrezirci. Afumatul se face în 
aşa fel încât să nu dea cărnei mirosul igreu de 
fum. ' ; | i  S il i

Cele mai bune lemne de afumat sunt cele ide 
fag uscat. Fumul de lemn de fag conţine creozot 
care-i antiseptic şi dă cărnei un gust deosebit. 
Afumatul cu lemn de fag uscat, ţine numai 8—10 
•ore. Carnea prin afumare trebue să ia o culoare 
roşie-gălbue şi nu vânătă.

Când vrem să ţinem şuncile timp mai îndelun­
gat, le afumăm mai mult până devin de o culoare 
roşie-închisă. 1

Cine se ocupă cu pregătirea şuncilor pentru 
comerţ, îşi construeşte un afumator anume, unde 
afum arca se face repede şi şuncile nu se pot 
aprinde nici murdări de cenuşă sau spuză şi unde 
ele au şi căMura necesară lipirei repede a fumului 
Pentru aceasta se construeşte din cărămidă arsă 
sau nearsă, sau şi din vălătuci (pământ amestecat 
cu pae) afumătorul, în mărimile următoare: în- 
nălţimea 2.25 m., lăţimea 0.80 m. şi lungimea 1 
m. Mărimile se înţeleg pe dinăuntru; grosimea 
zidului de l/o cărămidă. Jos în peretele lăţimei, 
se face gură de aprins focul în dimensiunile de
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0.25X0.35 m. La înălţimea de 80 cin. măsurat 
deîa pământ şi în peretele lat de un metru (perete- 
care am zis că reprezintă lungimea afumătorului):

Fig 4. P lanul afum ătorului la suprafaţa 
păm ântului.

se lasă o altă gaură pe unde se introduc şuncile. 
Gaura aceasta are dimensiunile de 0.50x0.60i 
m. Când s’a ajuns cu zidăria la înălţimea de 1.80

Fig. 5. Tăetură în lungim ea afumătorului.

m. măsurat dela-pământ, se lasă pe dinăuntrul 
zidurilor, două umăraşe în pereţii (prichiciuriţi
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cari reprezintă lăţimea afumătorului. Pe aceste 
umăraşe se vor sprijini lemnele ce susţin şunca. 
Mai sus cu 15 cm. de aceste umăraşe, se face 
peste tot cuprinsul afumătorului, un tavan gău­
rit. Acest tavan se face din cărămidă de sobă, 
scoţând din fiecare cărămidă un sfert din în­
tinderea ei. Aşezând nişte fiare şi zidind pe ele 
cărămizile de sobă puse pe lat şi pregătite Ca

Fig, 6. Afumătorul văzut'din spre uşa de introdus carnea.

mai sus, obţinem un tavan găurit. Mai sus cu 30 
cm. de acest tavan găurit, facem adevăratul 
coperiş al afumătorului, căruia îi dăm o formă 
înclinată în două ape. In acest coperiş lăsăm loc 
de horn, pe care’l construim în aşa fel, ca să-i 
putem aşeză un astupuş, ca să-l putem închide 
şi deschide după trebuinţă. Portiţele atât cea 
de jos şi cea de sus, pentru introducerea cărnei, 
se fac dim tablă. Din figurile 4, 5, şi 6 se poate
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vedea şi înţelege cum se construieşte un afu- 
mător. (Figurile sunt lucrate pe scara de 4 cm., 
pe 1 metru).
. Jav^npd de d^şupra afumătorului, e bine sa 

fie construit tot din zid „(boltă) şi nu din lemn care 
s’ar putea aprinde din pricina focului. Pe din- 
năuntru tot afumătorul trebue numai decât ten- 
cijit şi şlefuit, pentruca după un timp oarecare 
să se poată curaţi stratul de funingine ce s’ar 
depune. Tencuiala menţine şi căldura mai bine 
şi deci avem economie de lemne. Tencuiala, pen­
tru economie, poate să fie făcută din lut ameste­
cat cu baligă; ea e şi mai rezistentă la foc decât 
cea făcută din var şi nisip.

Fiecare şuncă se prinde prin ajutorul unui 
cârlig de fier în formă de S, la fel de cari se ser­
vesc casapii ca să atârne carnea în cuiu. Apoi 
mai multe şunci se agaţă de un băţ care se in­
troduce înăuntru, suspendându-se pe umerelc ce 
se găsesc la înălţime de 1.80 m. înăuntru afu­
mătorului.

După ce şuncile au fost pregătite pentru afu­
mat, se bagă în afumător, care e Dine de ştiut 
că trebue încălzit înainte aşa fel ca şuncile să se 
zvânte şi mai mult în afumător. Căldura frăge­
zeşte carnea şi opreşte fumul să pătrundă prea 
mult în carne. Deaceea două ceasuri după ,ce 
am băgat în afumător şuncile, continuăm tă: 
dăm foc fără prea mult fum, ci numai flăcări şi 
jar. După două ore producem fum, la început 
mai puţin, apoi tţiai mult. La sfârşit, după 8—10 
ore, la nevoe udăm puţin lemneie ca să scoată 
fum mult. Şuncile fie afumate în afumător spe­
cial construit, fie în unul improvizat, sunt gata 
când capătă o culoare roşie deschisă. Se scot 
atunci, se răcesc şi se freacă cu o cârpă curată-
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muiată în puţină grăsime şi unii le freacă şi cu 
.puţin praf de ardeiu roşu.

Pentru un gospodar ce pregăteşte şunca pen­
tru casa lui, un asemenea afumător nu e de nea­
părată nevoie. Ca să ne facem un astfel de afu­
mător mai eften, săpăm în pământ undeva 1» 
adăpost de vânt, un şanţ în chip de cotlon, ,aşâ 
fel ca făcând foc la o deschizătură aşezată la 
un capăt al acestui cotlon, fumul să se ducă prin 
el la celălalt capăt şi să intre într’un butoiu, fără 
funduri, ce l-au aşezat înadins acolo. Butoiul 
să nu aibă găuri sau spărturi prin care să iasă 
fumul. Dejur împrejurul gurei de jos a butoiu­
lui, îngrămădim pământ în chip' de prispă, iar 
în butoiu, prin ajutorul unor lemne aşezăm bu­
căţile de carne şi peste gura de sus a butoiului 

.punem un sac. Aşezăm aşa fel carnea înăuntru 
butoiului încât bucăţile să nu se atingă una de 
alta, ca să meargă fumul de jur împrejurul lor şi 
să se afume la fel. Deasemenea observăm ca bu­
toiul să fie destul de înalt ca să nu se atingă car­
nea de pământ. Făcând focul numai la gura cot­
lonului, ferim carnea de spuză., cenuşă şi de 
aprindere, iar fiind butoiul bine închis, astupat 

-cu pământ jos şi cu sac deasupra, putem să ob­
ţinem şi oarecare căldură de care e nevoe ca să 
se poată zvântâ carnea şi lipi fumul repede. Să 
nu facem foc cu lemne ude, că fumul lor nu se 
lipeşte repede de carne şi o învineţeşte, iar car­
nea capătă un gust prea tare de fum. Focul se 
întreţine slab, moale, în tot timpul. In felul ace­
sta afumatul durează mai mult în acest afumător 
decât în cel de zid, dela 14—20 ore.

Şuncile odată afumate, e bine să se ţină în 
camere zvântate, atârnate în cuiu fără să se 

;atingă una de alta şi dacă se poate să fie băgate
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în săculeţe de pânză rară spre a se feri de muşte 
pe timp’ călduros.

Ferberea şi coacerea şuncei. Când şunca se 
consumă preparată cu alte alimente (legume), 
atunci desigur ea intră în alcătuirea mâncărilor, 
aşa cum s’a pregătit până acuma. Dacă mâncăm 
însă şunca fără a fi gătită în anume mâncăruri, 
atunci înainte de a o consumă o fierbem sau o 
coacem. Fierberea se face în apă curată, lăsând 
întâi apa să se încălzească la 60 grade şi apoi 
introducem şunca. Dacă bucata de şuncă e prea 
mare, se tae în 2—3 bucăţi aşa că apa să acopere 
toată carnea. O lăsăm să fiarbă dela 2—3—31/2 
ore după mărimea şuncei. Fierberea se face în 
clocot mic. .

Dacă întâmplător gustăm şunca înainte de fier­
bere şi ni se pare că nu e destul de sărată, punem 
în apă puţină sare. In felul acesta apa nu va mai 
trage din sarea ce are şunca. Să nu se aşeze, 
la fiert şunca în apă rece, căci pierde prea multă 
substanţă hrănitoare. Se cunoaşte că e fiartă când 
se străpunge uşor cu un lemnişor ascuţit şi car­
nea se desprinde depe os. Atunci se scoate şi se 
pune în o cameră răcoroasă până se consumă.

Slăninele se pot consumă şi nefierte. Fier­
tul lor durează numai trei sferturi de oră.

Nu; e bine să se pună în apa de fiert nici un fel 
de adaos: vin, oţet, zeamă de varză, borş, etc. 
Toate acestea strică gustul cel bun al şuncei. 
Mulţj socotesc mai gustoasă şuncă coaptă în cu­
ptor. Pentru aceasta se înveleşte şunca ce voim 
să coacem cu o foaie subţire şi moale de aluat. 
Se aşează într’o tingire sau tigae de metal, sau 
şi mai bine într’un vas anume de pământ smălţuit 
şi se introduce întFun cuptor de pâine, ţinând-o 
acolo 1—ll/o ore, după vârsta animalului din care
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am făcut şunca şi după mărimea şuncei. Se în­
cearcă dacă e coaptă, străpungând-o cu un be­
ţişor sau observând dacă se desprinde lesne car­
nea depe os.

Păstrarea picioarelor (labelor), limbilor de pur­
cel şi de vacă, a purceilor întregi. Nu numai bu­
căţile scoase din trupul unui porc, după cum se 
afată mai sus, se pot păstră ci şi resturile: limc 
bele, picioarele (labele) cele de dinainte dela ge­
nunchi în jos şi cele de dinapoi dela gleznă în 
jos. Apoi limba de vacă se poate deasemenea pre­
pară prin acelaş mijloc. In acest scop după ce* 
s’au tăiat şi răcit foarte bine asemenea resturi, 
se procedează în felul următor:

Limbele de vacă şi de porc se presară şi freacă 
cu amestecul sărat arătat la şuncă. Se aşează în 
vasul de lemn. După 5 zile se pune saramura fă­
cută numai cu jumătate din cantităţile arătate- 
la şunci, şi se ţine aşâ în saramură în camera rece 
cel puţin 22 zile. Când limbele de vacă sunt mari, 
se ţin şi 25 de zile. E bine ca după 10 zile dela 
facerea saramurei să se schimbe zeama cu alta 
proaspătă, pentrucă limbele, în special cele de 
vacă, se strică repede, şi saramura neavând atâta 
sare într’însa, începe şi ea a mirosi. încercăm 
prin miros şi dacă acesta ni se arată neplăcut, 
înlocuim numai decât saramura. Limbele se cu­
nosc că sunt gata, când făcând o tăetură fu un 
cuţit Ia rădăcina lor, le găsim de culoare roză. 
Limbele mici de porc se ţin în. saramură numai' 
15 zile. După ce sunt gata se scot, se zvântă şf 
se trec la fum. Se pot consumă fierte sau crude.

Picioarele (labele) se sărează cu acelaş ame­
stec dela şunci şi după două zile se toarnă sa­
ramură de aceeaş tărie pentru limbi. Se ţin îrr 
saramură 10 zije, apoi se zvântă şi se afumă„
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Purceii întregi fie de lapte (2—4 săptămâni) 
fie mai mărişori (1—2 luni) se pot pregăti dease- 
menea pentru şuncă. Ei sunt foarte gustoşi pre­
paraţi în felul acesta. După ce s’au tăiat se curăţă 
de păr întocmai ca şi porciii mari, se scot mărufl- 
taele, se înlătură unghiile, se scot creerii şi în 
urmă se pun deadreptul în saramură, fără a-i mai 
frecă cu sare. In saramură se ţin, cei mici 5—S 
zile, cei mari 8—12 zile. Cu cât e mai cald afară 
se ţin mai puţin. Pentru ei saramura se pregăte­
şte în următoarea proporţie: la 10 litri de apă se 
pune, 0,500 1c g r .  sare albă, 0.025 kgr. salpetru şi 
0.200 kgr. zahăr. Să se observe la afumat, să nu 
se încălzească ufumătorul prea tare, ei- având car­
nea foarte fragedă.

Purceii întregi şi limbele se fierb după cum 
s’a arătat şi la şunci, o oră până la două. De obi- 
ceiu acestea se consumă numai singure, nepre­
gătite în mâncăruri. Picioarele (labele) nu sc mai 
fierb .spre a se consumă singure, ci se prepară 
mimai în mâncăruri. Picioarele trebue repede 
consumate, pentrucă nu durează mult cjjn cauza 
ma'duvci din oase, care e supusă stricăciunei.
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>. i. îngrijirea păsărilor de C. S. Motaş, Dacă s’ar socoti câtă 
pagubă se aduc gospodinelor prin moartea păsărilor de curte, 
această cărţulie n’ar lipsi din nici o casă de gospodar.

2. Desert* tovărăşii de Preot C. Dron, ea leac împotriva spe­
culei şi a scumpetei.

3. Despre scarlatinâ de Dr. I. Gheorghiu, şi alte boli care o- 
moară pe copii, se dau sfaturi folositoare în această cărţulie.

4. Livada de sâmburi de C. Gheorghiu, cum poate să-şi o facă fie­
care gospodar.

5. I ii jurul casei de M. Lu pesete, sunt acareturi, cum să ţi le o- 
rândreşti te învaţă cărţulia.aceasta.

6. Casa de I. Simiomscu, omului e bucuria şi mulţumirea lui. 
Cum s’o faci şi cum s’o ţii, te învaţă cărţulia,

7. Morcovul şi alte legume de P. Rtzîade, sau cum să le cul­
tivi ca să culegi mult pe pământ puţin.

8. Sifilisul ?i oftica de Dr. E. Gheorghiu, sunt cele două boli 
care rod sănătatea celor în vârstă ca şi a copiilor. Cum să te 
fereşti de ele şi cum să te lecuesti îţi'spun? cartea.

9: Temeiul îmbunătăţirii vitelor de T h .  C h i t e i ,  stă în cunoaşterea 
şi îngrijirea lor.

10. Votul obştesc de A. Gorovei, e acum dreptul tuturora. Cum 
să-l îndeplineşti te învaţă această cărţulie.

11. Creşterea porcilor d« Â. Oescu, e şi uşoară, dar şi grea. Boli 
sunt multe. Cărţulia îţi arată leacurile‘ şi îngrijirile de dat.

12. Viermii de mătâsă de T. A. Bădăran, sunt o bogăţie de care 
nu ţinem seamă. Cum să-i creştem şi să-i îngrijim se spune 
în această cărţulie.

13. Ofiica sau tuberculoza de Dr. E. Gheorghiu, este boala cea 
mai grozavă care ne ameninţă pe toţi.

14. Pelagia de Prof. V. Babeş’ de asemenea bântuie la ţară. 
Trebue sâ le cunoaştem.

15. Alegerea seminţelor de C. Lacritianu, este operaţia cea mai 
nelipsită pentru a căpăta rod bun.

16. Creşterea păsărilor de Prof. C. Motăs, interesează pe orice 
gospodină.

17. Bălăcirile bolşeriste de Maior I. Mihai, trebue stârpită dintre 
noi.

18. O stupină dintr’ nn roiu de N. Nicolaescu, cine n’ar dori-o ? 
Cum se poate ajunge stă scris în cărţulie.

39. Cum se întemeiază o vie de D. M. Cădere, nu mai merge 
cu obiceiul vecliiu; cum trebue să se facă trebue de ştiut.

20. Hâsadniţa şi Plantele din răsad de V. Sadoveanu, ne arată 
cum se reuşeşte să se cultive legume primăvăratice în băligar 
şi sub giamuri.

21. I,('Iluzia de dr. E. Gheorghiu ne arată cum trebue să fie în­
grijită femeia înainte de naştere şi la naştere.

22. Meşteşugul vopsitului cu burueni’ de Ari. Gorovei,
23. Cum orbim de 1. G/ovan.
24. Păstrarea cărnei de Porc de G. Gheorghiu.
25. Cuiul de Prof. E. Udrischt.
26 Doctorul în casă de Dr. O. Apostol.
26 Cum trebue să ne hrănim de E.Severi*

S eria  B. „Sfaturi pentru gospodari1*.



Ho. i. Ucraina de G. Năstase, este ţara din spre răsăritul nostru.
„ 2. Cehoslovacia de /. Simionescu, este_ ţara tot vecină nouă, care

a dovedit închegarea ei prin muncă şi hărnicie.
„ 3. Mnnţli apuseni de M. David, ne sunt* scumpi. In ţinutul lor

trăesc Moţii vestiţi.
„  4. Finlanda cfe /. Simionescu, este o ţară minunată, căci oamenii 

au făcut minuni de muncă.
„ 5. Bucovina de I. Simionescu, «vesele grădină», este descrisă cu 

tot ce are. ..
„  6. Basarabia de G. Năstase, care a stat atâta vreme sub ruşi, ne 

era puţin cunoscută deşi dragă. E datoria fiecăruia să cetească 
această cărţulie.

7. Dobrogea de’ C. Brătescu, Bulgarii zic că e a lor ; cât neadevăr 
ţine aceasta spusă, se poate vedea din cărţulia pomeniţă.

„ 8. In spre polul sud de 1. Simionescu, Muncă şi jertfă omenească 
ce s’au cheltuit pentru a cunoaşte această’ parte de pământ 
se vede aici.

„ 9. Olanda de Ap. D. Culea, e ţara muncii şi a minunilor pe care, 
ea le aduce.

„ 10. Viaţa în adâncul mărilor de C. Mo/ăş, era până acum o taină; 
acum să ştie că e tot aşa de variată ca şi pe pământ.

, ,  11 - 12 . A. Saguna de 1. Lttpaşe.
„ i 3. Către Everest de I. Simionescu.

Seria D. „Ştiinţă aplicată*.
Ho. 1. Fabricarea săpunului de A, Schorr, este uşoară. Fiecare gos* 

podină poate să o săvârşească. Cum ? Cărţulia ii arată.
„ 2. Motorul Disel de lng. Câsseti, este astăzi întrebuinţat pretu­

tindeni.
tt 3. Industria parfumului de E. Severin.
„ 4-5. Aerul lichid de llie Matei.
„ 6..Industria azotului de L. Caton.

Toate aceste cărţulii se pot strânge şi în volumaşe, fiind paginate 
in acest scop. Se pot face şi abonamente.

S eria  G. „Din lumea largă*.

T rim i|ân d u -se  b a n ii cu m a n d a t p oşta l, se exp ed iază  b ro şu r ile  fran c a  
de Socie ta tea  « C a r t e a  R o m â n e a s c ă » ,  Bul. A cadem iei, 3, B ucureşti

„CARTEA ROMANEASCA* continuă şi în anul viitor 1923 concursurile 
cu premii pentru scrieri româneşti.

Premiile ce va acorda se ridică la suma de lei 113.000.
Prospecte detaliate cari cuprind subiectele şi condiţiunile acestui 

concurs, se trimit cu plăcere la cererile ce se vor adresa Direcţiunii 
«Cartea Românească» Bucureşti, Bulev. Academiei 3.


