

Dôležitým pokrmom v domácnostiach bolo bravčové mäso. Prasiatko na mäso si dochovávali takmer v každej rodine. Dialo sa to tak, že každý rok kúpili ciciaka (malé prasiatko) o váhe približne 8 až 15 kg. Mnohokrát museli ciciaka prikrmovať detským cumlíkom z fľaše. Prasiatka si kupovali na bohatších dedinách v okolí Sv.Kríža ( Žiar n/H) v Lutile, Lovči, Slaskej, alebo v okolí Zvolena na Dubovom, Budči, alebo Ostrej Lúke, niekedy aj v osade u Močaranov. Chov prasiat prebiehal v chlievoch rozdelených obyčajne na časť, kde prasa odpočívalo a rajčuľu, opatrenú válovom na kŕmenie. Niekedy vypustili prasa na dvor, aby si pobehalo. Na kŕmenie používali pomyje, mlieko, srvátku, pŕhľavu, odpad z jedla, starší chlieb, zemiaky, repu. Na jeseň prikŕmili obilným a kukuričným šrotom, v nedostatku aj žaluďmi. Do roku 1933 prasce pásol obecný pastier na pasienkoch okolo obce. Počas roku marec až november vychovali prasa do váhy 100 až 150 kg. Najlepší čas na zabíjačku bol, keď už začalo mrznúť. Zabíjačku obyčajne vykonával gazda s pomocníkmi tak, že z chlieva vypustené prasa na dvore povalili na zem, prikľakli ho a gazda dlhým nožom v oblasti hrdla pichol prasa pričom mu prerezal žily v krku. Neskoršie zabíjačku vykonávali mäsiari samoukovia z dediny, ktorí mali  lepšiu výbavu, vrátane pištole na dobytok. Vystreknutú krv žena zachytila do misy, v ktorej bola soľ na zrazenie krvi. Zarezané prasa vložili do koryta, tam ho polieval vriacou vodou, čím sa uvoľnila srsť, ktorú odstraňovali nožmi a plechovými zvonmi, na nedostupných miestach opálili plameňom. Odsrstené prasa zavesili pomocou kromholca dolu hlavou tak, že bolo 30 cm nad zemou. Kromholec (ohnutý drevený nosník) bol zasunutý do zárezov kolien na zadných nohách. Vyvesené prasa dôkladne vyumývali horúcou vodou a začali ho rozoberať. Najskôr odrezali pauštik (podhrdlinu), oddelili hlavu, ktorú dočistili rozpoltili a uvarili na ďalšie spracovanie. Potom oddelili knožky,  po rozrezaní brucha vybrali vnútornosti, ktoré ženy dôkladne očistili, črevá obrátili vnútrom von znovu očistili a pripravili ako obal na klobásy. Nasledovalo oddelenie pôltov slaniny a oddelenie lopatiek, potom sekerou telo rozpoltili tak, že chrbtovina ostala vcelku, ďalej vybrali rebrá, vyrezali vnútorné mäso na klobásy. Pôlty slaniny, lopatky, šunky, rebrá, knožky a  rozporcovanú chrbtovinu vkladali do dreveného koryta za dôkladného potierania pripravenou zmesou soli, korenia, cesnaku a rasce. Mäso sa pacovalo dva týždne za neustáleho obracania a polievania vzniknutým rôsolom. Orezanú surovú masť pokrájali na väčšie časti a vyprážali v hrnci na šmalec (bravčová masť), roztopený a prisolený šmalec naliali do uzavretých nádob a odložili na chladné miesto. Škvarky zbavené masti, tak isto odložili v uzavretých pohároch. Ostatné časti sa spracovávali v miestnosti na chutné hurky (jaternice) tak, že uvarená geršňa sa pomiešala s uvarenou krvou a pečeňou doplnenou  príchuťami, zmes naplnili do pripravených hrubých čriev a uvarili v hrnci. Tlačenka pozostávala z uvareného mäsa z hlavy, kože, srdca s príchuťami, naplnené do pripraveného žalúdka a mechúra, zaliate vodou z ovaru sa dovarila v hrnci, po vytiahnutí   tlačenku zaťažili, nechali vychladnúť a zavesili do udiarne. Klobásy sa zhotovovali z pomletého mäsa pomiešaného s príchuťami, odstáta zmes sa napĺňala pomocou varešky a otvorom kľúča do očistených čriev, neskoršie na plnenie klobás používali mlynčeky, hotové klobásy zavesili do udiarne. Po nasýtení mäsa a slaniny v rôsole ich zavesili pomocou kovových hákov do udiarne, kde za stáleho mierneho zadymovania, dymom zo surového tvrdého dreva a borievkových vetvičiek, sa mäso konzervovalo. Vyudené mäso a klobásy zavesili na chladné miesto do komory alebo špajzy.
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 Z prasaťa sa nepoužila iba srsť, paznechty, oči, močový a vylučovací otvor a kosti, v minulosti ešte aj z kostí varili mydlo.
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