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ВИГОТОВЛЕННЯ М’ЯСНИХ ВИРОБІВ ІЗ СВИНИНИ
Розвитку особистих підсобних господарств сьогодні при діляється особлива увага. У 2012 році підсобні господарства виробили 986 тис. тонн м'яса, тобто 75% від загального обсягу виробництва цього продукту в Україні, на селянський двір у середньому припадає виробництво 240 кг м'яса. Станом на початок 2012 р. в особистих підсобних господарствах налічувалося 3795 тис. голів свиней, питома вага поголів'я свиней в особистих підсобних господарствах склала 58 %.
В особистих підсобних господарствах при організації відтворення, вирощування молодняку і відгодівлі свиней можна користуватись загальними вимогами щодо розведення свиней в спеціалізованих і неспеціалізованих господарствах. Відгодівлю треба вести до живої маси, яка забезпечує високу ефектии ність реалізації енергії росту свині. Взагалі свині ростуть інтенсивно з меншими витратами корму до живої маси 120-130 кг. Але іноді ринкові ціни, які зумовлені попитом населення на нежирну свинину, можуть вносити свої корективи по організації відгодівлі до інших вагових категорій — 90-110 кг.

В особистих господарствах для відгодівлі краще використовувати свиней м'ясних порід — ландрас, дюрок, уельська, полтавська м'ясна або помісей, одержаних від кнурів м'ясних по рід чи спеціалізованих м'ясних типів і ліній.

Особисті підсобні господарства насамперед повинні забезпечувати продукцією, яку виробляють, потреби сім'ї. Залишки реалізуються на ринку. Поряд з тим вироблену за тривалий період продукцію використовують не в той же час, а заготовлюють про запас. В присадибному господарстві технологія забою тварин, переробки свинини і виготовлення різноманітних виробів має свої традиційні особли вості, які відмінні від промислових заводських технологій.

Із свинини готують найрізноманітніші вироби і страви: солоний шпик, окороки, ковбаси тощо.

Для приготування карбонату використовують товстий м'яз корейки (філею), який відрізняється від інших частин світлішим забарвленням. Під час відокремлення цього м'яза бажано залишати по всій його довжині рівномірний шар жиру товщиною приблизно до 1 см. Це дає можливість зберегти соковитість карбонату і надає йому приємного смаку.
Жир на куску відокремленого м'яса надрізають ножем і натирають сумішшю солі з мускатним горіхом і товченим часником. На 1 кг м'яса потрібно не більше 40 г солі, 0,1 г мускатного горіха та один зубок часнику. Можна приготувати карбонат і без часнику.
Підготовлений і нашпигований продукт запікають у духовці протягом 2,5-3 годин, покит не утвориться на ньому румяна корочка. Для остигання карбонат слід поставити в прохолодне місце.

Буженина — це делікатесний продукт, для приготування якого використовують свіжий, несолоний, добре охолоджений окорок, сіль, часник і перець.
З окорока акуратно видаляють кістки, залишаючи м'якоть по можливості цілою. Особливо важливо зберегти непорушеною верхню частину окорока (з жиром). Потім шпик на окороці злегка надсікають ялинкою і натирають сумішшю, приготовленою з 100 г солі, 5 г часнику та 0,25 г перцю. Таку кількість суміші витрачають на 5 кг окорока. Потім окорок кладуть на лист жирною частиною догори і запікають у духовці протягом 5-6 годин до повного пропікання і утворення рум'яної кірочки. Готову буженину ставлять у прохолодне місце для остигання.
Для приготування окорока бажано використовувати молоду нежирну свинину. Для цього від охолодженої туші відрубують задні кінцівки до скакальних суглобів і відокремлюють хвостові хребці з частиною жиру. Потім надають окорокові характерної форми, а на шкірі між малою і великою гомілковими кістками роблять розріз. Він потрібний для підвішування окорока під час копчення і для дальшого зберігання. 
Соління окороків. У домашніх умовах окороки можна солити трьома способами: сухе соління, соління в розсолі й комбіноване.
Сухе соління. Щоб посолити окороки сухим способом, потрібні дерев'яна бочка або чан з отворами в дні для стікання розсолу. На дно бочки (чана) насипають невеликий шар сухої солі, а окороки обсипають сумішшю такого складу: 1 кг солі, 160 г цукру і 40 г селітри.

Потім їх укладають у бочку рядами, а простір між ними засипають цією ж сумішшю. Можна також втирати її в окороки. Після цього бочку ставлять у прохолодне місце.
При такому способі соління через кожні три дні окороки треба перекладати: верхні вниз, і, навпаки, нижні наверх, посипаючи їх свіжою сумішшю. Соління триває 2-3 тижні. Готові окороки слід очистити від солі й підвісити в сухому прохолодному місці для обвітрювання.
Соління в розсолі. Для цього використовують чисті бочки. Розчин готують з розрахунку на 20 кг свинини: 1,4 кг солі, 0,4 кг цукру і 100 г селітри. Розчин кип'ятять, проціджують і охолоджують.

Окороки щільно укладають у бочку шкірою вниз. Між ними для смаку кладуть різні спеції. Потім бочку заливають розсолом так, щоб він покрив верхній ряд окороків. Зверху їх накривають дерев'яним кружком, на який кладуть гніт. Залежно від величини окороків, температури приміщення і ступеня солоності соління в розсолі може тривати від 3-4 тижнів до 2 місяців. Після соління окороки виймають з бочки і підвішують для стікання розсолу та обвітрювання .

Комбіноване соління. Спочатку готують суміш такого складу: 1 кг солі, 16 г селітри і 5 г цукру і приготовлені окороки натирають нею. Для того щоб вони мали специфічний аромат, до суміші можна додавати спеції або товчений часник.
Окороки, як і для сухого соління, укладають у бочку, пересипають кожний ряд приготовленою сумішшю, накривають дерев'яним кружком і залишають у приміщенні, де температура від 2 до 5 °С. Після двотижневого витримування їх заливають охолодженим, процідженим розсолом, який приготовляють з 1 кг солі, 200 г цукру, 100 г селітри і 20 л перевареної води. Зверху кладуть дерев'яний кружок з гнітом. Через 2-3 тижні окороки будуть готові.
Копчення окороків. Щоб окороки довго зберігалися і були смачними, їх коптять. У домашніх умовах це роблять в пристосованій коптильні, для чого в землі риють канаву з вертикальними стінками, глибина якої повинна бути 30-40 см, ширина — 25-30 і довжина 90-120 см. Середню частину канави зверху накривають листами товстого заліза або шиферу. З одного кінця канави ставлять високу бочку без дна чи квадратний ящик також без дна висотою 1,5 м. Внизу кінці бочки або ящика обсипають землею так, щоб дим з канави не виходив. 

З другого кінця канави роблять заглиблення для спалювання дров. У верхній частині бочки (ящика) роблять пристрій для підвішування окороків. 

Для одержання коптильного диму найкраще використовувати деревину з старих листяних порід дерев: яблуні, вишні, груші та ін. Добрий дим дає деревина твердих порід, таких як дуб та бук. У деяких місцевостях для цього беруть вільху. Якщо використовувати березу, то її потрібно обчистити від кори.

Дрова хвойних дерев для цього використовувати не бажано, бо вони надають копченостям неприємного гіркуватого присмаку і брудного вигляду. Щоб було більше диму і не дуже великий жар без полум'я, дрова в коптильні присипають тирсою. Аромат і смак копчених окороків поліпшується, якщо в дрова добавити ялівцю (з ягодами), м'яти чи соснових шишок.
Гаряче копчення застосовують тоді, коли окороки призначені не для тривалого зберігання. Перед тим як помістити окорок у коптильню, його вимочують у холодній воді 2-5 годин. Потім обгортають папером або обшивають марлею і добре зволожують, щоб під час копчення він не забруднився. Коптять димом, температура якого 80-100 °С. Залежно від величини при гарячому копченні окорок буде готовий через 4-6 годин.
Після закінчення копчення його виймають з коптильні, знімають папір і підвішують у прохолодному місці. Для того щоб зберегти соковитість і запобігти швидкому висиханню, окороки покривають чистим папером.
Холодне копчення застосовують, коли треба приготувати окороки для тривалого зберігання. В такому випадку коптять їх холодним димом (20-25°) протягом 2-4 діб, у результаті чого вони добре просочуються димом і втрачають багато вологи. Потім їх витримують у прохолодному приміщенні 20-30 днів.
При холодному копченні важливо одержати густий і холодний дим. Щоб він був холодним, бочку потрібно розмістити на відстані до 2 ж від вогнища, а для одержання густого диму і горіння без полум'я на дрова насипають товстий шар тирси. Так коптять також корейку і грудинку, які попередньо просолюють, краще сухим способом.

Варено-копчений окорок. Перед приготуванням його попередньо вимочують і обсушують протягом 2-3 годин у прохолодному місці. Підсушувати потрібно обовязково, бо частинки диму у вологу поверхню не проникають. Окорок підвішують і коптять при температурі диму 40-50 °С протягом 8-10 годин. Поверхня прокопченого окорока жовто-коричнева.
Потім такий окорок кладуть у велику посудину і варять при температурі 85°С 4-8 годин. Щоб визначити готовність, його проколюють до кістки виделкою або іншим гострим твердим предметом. Якщо окорок готовий, виделка в м'ясо проходить вільно.
Запечений окорок. Вимочений солоний окорок з усіх боків обмазують тістом з житнього борошна шаром завтовшки з палець. Потім кладуть на лист і ставлять у духовку або піч, нагріту так, як для випікання хліба. Готовність визначають так: гострий твердий предмет вводять у м'якоть окорока і, якщо він вільно входить до кістки, окорок готовий. Охолоджують його, не знімаючи кірки.

Широкий розвиток присадибного свинарства зумовлений як господарсько-корисними якостями і біологічними особливостями свиней, які вигідно відрізняються від інших видів тварин, так і різноманітністю виробів і блюд, які готують із свинини.

