memoria ethnologica nr. 68 - 69 * iulie - decembrie * 2018 (An XVIII)

ANGELICA HERAC

Taiatul porcului in satul Stancilova de Sus,

comuna Sopotu Nou/Valea Almajului, Caras-Severin

Porcu’, da obisei, sa taia in saptdmana Crasiunului (Craciunului). Acu’ sa taie si cu
o luna, doua ’nadince. Fiecare o avut porsi (porci) mai mult, prigdcit (pregatiti) anume pantru
taiat. Ai pus unu-doi dupa cum o fost familia da mare, la ingrasat, i-ai dat boabe da cucuruz
(porumb), dovleac fiert, lapce (lapte), zir (zer). Aialalt porsi riméaneau pantru alt an (anul
urmator). Trabuia sa ce gangesci sa ramana si o scroafa care sa faca pursei primavara, sa ai
se (ce) vinge la targ, sd mai fasi (faci) vrun ban daca tot lucri. Acu, mai nou, nima (nimenti)
nu mai tane porsi prad iarnd, is cumpdara primdavara di la pusta (pustd, campie), din Cimis
(judetul Timis) ori alce targuri. Lumea nu mai vre sa sa chinuie atata.

La taiat sa ortdseau cice patru vesini (vecini). Gazda prigdcea mancare, bautura si
gimineata, in zori, si punea cdzanu’ cu apa la fiert. In unili sace (sate) sa oparesc porsii, in
alcili sa parlesc in paie. La noi, sd oparesc. ’Naince, unu’ priseput il jiunghie (injunghie).
Dupa, sa oparesce, sa curata da par, sa spala, sa pune pra o masa sau pra un cunieri (cuier).
I s@ pune la cap cata tamanie (tdmaie) si sare, 1 sd fase cruse (semnul crucii, cruce) si, da
obisei (obicei), al da 1-o jiunghiat spune ,, Tatdl Nostru“. Dupa asta, sa taie (transeazd). Sa
fac carnat si cartabos. Oasali (oasele) sa pun la sare intr-un butoi care cu o zi-doua ’naince
o fost oparit s1 bine spalat. Carnati sa pun la fum, prad nisce bace (bate). Care sa pun la canta
(galeatd) cu untura, sa tan o zi-doua la fum iar restu’, pantru mancare, sa tan doua-trei zale.
Sa mananca tot anu’, afumat asa, mai cu sama (mai ales), la munca campului vara. Clisa
(slanina) sa pune la sare. Dupa o luna s scoace (scoate), sd spala, sa lasa la zvantat (stors)
si sd pune la fum.

Untura sa topesce la cdzan si sa fac crame (jumari), ascea sa tan si sa mananca toata
iarna.

Sa fase bordndau’ — cind sd jiunghie porcu’ sa ia sanjie (sange) intr-o oala si cata
sare sa pune sa nu sa inchejie (inchege, coaguleze) sanjili iut (repede). Prima data, sa
tocheadza (toaca) carnea manunt (marunt), sa pune si pesina (carne macra) si sldnina. Sa
mestaca (amestecd) cat fierbe sa nu sa prinda si trdba fiert nisi (nici) prea gros, nisi prea
subtare. S4 mestica sanjili cu matca (facalet). In sanjie sa pune fanind (fiind) di cucuruz.
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Amestacu’ asta s pune prasta carne. S pune sare, piperi (piper) si usturoi, da gust. Sa
poace tane la rase (rece) si o sdptamana numa sa fie fiert bine, nu foarce (foarte) gros, ca
sd Tngroasa cand sa rasesce (raceste).

La pranz sa fase pomana porcului unge sd mananca carne proaspatda cu colesa
(mamaligd), fripta 1n ciganie (tigaie) s1sa be rachie fiarta. Sa be o gura si gimineata, ‘ndince
da taiat sa prinda coraj (curaj).

Cand s-o gatat treaba, fiecare pleaca acasa cu un pachet (pachet) dan tot ce s-o facut.

Ii frumos sau mii bine zas, o fost frumos, nu ai samtat ca lucri in frig si mult ca ce-
o ajiutat (ajutat) lumea si tu ai ajiutat la nevoie, o fost alta lume'...

Transarea carnii de porc; foto: Florin Avram

! Performer: Brebu Rozi, 83 de ani, Stancilova de Sus/ Sopotu Nou.
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