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ZabijacCka - ,den, na ktery se neda zapomenout”. V den zabijacky se vstava velmi brzo, nejpozdéji ve
4 hodiny rano. Je treba zatopit pod venkovnim kotlem i do dvou dalSich kamen a zacit ohrivat vodu.

V Sest hodin prijizdi pan feznik a bez velkych prutahl se za¢ina pracovat. O ¢tvrt hodiny pozdéji je
treba zacit michat (presnéjsi vyraz je Slehat) krev az do iplného vychladnuti.

Krev se nesmi srazit, pak by byla nepouzitelna.

Museli bychom se rozloucit s jelitky, tmavou tlacenkou i tmavou polévkou. Krev je jejich nezbytnou
soucasti. Tuto ¢innost prenechavam své Svagrové, je 1ékarka a krev je béznou soucasti jeji prace.

Porazené prase se premisti do necek za pomoci retézu, poleje se vrouci vodou a posype se kalafunou.
Musi se provést ,depilace”, odstranéni vSech $tétin z celého téla za pomoci retézi a kovovych
zvonecku.

Retézy jsou i i¢innym pomocnikem pii obraceni praséatka v neckéach. Z kopytek se musi odstranit
zrohovatélé Casti, tak zvané sparky.

Pak se prasatko vyzdvihne na Sraky a povési se za Slachy zadnich nohou a necha se odejit zbytek
krve z téla.

Prasatku v téle koluje priblizné stejné mnozstvi krve jako v téle lidském. My jsme z prasatka ziskali
témer 4,5 litru krve.

Kuze se opali, aby se odstranily zbytky Stétin. Kuze musi byt naprosto hladka, protoze se vari a pak
namele do jitrnic, jelit, tlacenek a pouZije se i do sulcu.

Kuze vlastné zpusobi, ze se vSe krasné propoji a zahusti.

Otevre se dutina brisni (tlusté strevo a mocovy méchyr jsme nepouzili na dalsi zpracovani), tenké
strevo se da do védra se studenou vodou, obrati se, vyplachne se a pouzije se na jitrnice nebo jelita.

Zaludek se vy¢isti, jatra, ledviny se daji stranou a takzvany pajsl (plice, slezina, srdce a jazyk) se
necha vychladnout a pak se da varit do neosolené vody.

Nésledné se trup rozdéli na dvé pllky, oddéli se hlava, predni nohy a predni ¢ast téla (plec). Z masa
se serizne séadlo i s kuzi. Kuze se ze sadla serizne.

Sadlo se rozlozi na pripraveny stul a necha se odpocivat do druhého dne.

Maso prasete se neché vychladnout, pak se naporcuje, také se rozlozi jednotlivé kusy vedle sebe na
stoly a necha se tak odlezet do druhého dne.

Pokud je den slunecny, je pro zchlazeni masa pred porcovanim dobré premistit celé Sraky do stinu
anebo je prikryt ¢istym prostéradlem.
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OVAR

Ovar je prvni pochutinou, na kterou se vSichni na zabijaCce tési. Ale hezky poporadku, nejdrive se ale
musi uvarit a to néjakou dobu trva.

Thned po naporcovani predni ¢asti prasatka, se kusy pripraveného masa vkladaji se do Cisté vrouci
vody, ve venkovnim Kkotli.

V ovaru by mély byt zastoupeny vSechny druhy masa i ¢ast vnitrnosti.

Doma bych do ovaru pridala korenovou zeleninu, cibuli a vodu bych osolila. V tomto pripadé do vody
vlozime pouze maso a vodu nesolime. Patri sem samozrejmé hlava, predni noziCky i predni kolinka,
lalok, plecko nebo také raminko, kus boku.

Kotel priklopime a varime cca 1,5 - 2 hodiny. Maso by mélo jit od kosti. Poté ovar vyndame, maso
obereme. Ohen pod kotlem jen udrzujeme a zahtivame vyvar, ve kterém se budou varit jitrnice a
jelitka.

Snidalo se velmi brzo a tak vSem se zacina ozyvat zaludek. A to je ten spravny moment, zacit myslet
na podavani ovaru. Nastrouhat kren, aby byl cerstvy, nakrajet chleba, pripravit hor¢ici. Nyni
muzeme Cast ovaru servirovat s horcici, Cerstvé nastrouhanym krenem a chlebem.

kienem chutna skvéle !!
Zdroj:Marcela Hackerovd



Do kategorie ovar patfi i uvareni kizi, plic, srdce, sleziny a jazyka. VSechny tyto suroviny se vari
oddélené od hlavniho ovaru, voda se nesoli.

Je okolo desaté az jedenacté hodiny dopoledni a je
Cas pripravovat jitrnice a jelita

Nez se pustime do pripravy téchto dobrot, uvarime panu reznikovi ¢aj s medem a ovonime rumem a
pohostime ho tvarohovymi kolacky.

Pan reznik je vétSinou s prubéhem praci spokojen, vi presny ¢asovy harmonogram v$ech praci.
Vzdycky prida néjakou veselou prihodu, ktera ho na zabijackach potkala.

ekt 33 5555 AT
Mistr cechu reznického je spokojen
Zdroj:Marcela Hackerovd

Vypraveél, jak si poridil novou bilou omyvatelnou zastéru, protoze ta predchozi byla potrhana. ,Hned
po prijezdu se vzdycky zajimam, kde je prase. A oni, zZe pry je ve stodole v bedné.”

U prvniho setkani prasatka s panem reznikem nikdo dalSi neasistuje, je to takova intimni
zalezitost jich obou.

,Ja prijdu do stodoly, prase rozbilo klec a ¢ekalo na nas na haldé uhli. J& v té nové bilé zastére jsem
se za nim musel vydat nahoru. Az po delsi chvili se mi ho podarilo chytit. Prase bylo neskutecné
Spinavé od uhli a ja v bilé zastére jsem byl Spinavy jako prase.”

Jitrnice i jelita jsou hotova, par jich popraskalo, ale to nevadi, bude silné zabijackova polévka.



Dobrou chut !
Zdroj:Marcela Hackerovd

Mezi tim se upekl prejt z jitrnic a jelitek, ktery nabizime vSem pritomnym hostim. Podavame ho
s chlebem a doméacim kysanym zelim. Jako o zivot michdme polévku, aby nam ,nezkysla“.

Pan reznik dokoncil smés na tlacenky, naplnil sacky, zavazal a vydal posledni pokyny a uz se louci.
Jsou 3 hodiny po poledni a my zaCindme varit tlacenku.

Pro hosty pripravujeme vysluzku: jitrnice, jelitka, zabijaCkovou polévku a maso.

Naporcovat maso, vyrobit skvarky, zpracovat sadlo a vyrobit Skvarkovou pomazanku, tak to jsou
prace, které nas Cekaji az nasledujici den.

Pracovni den se nachylil ke svému zavéru. Unava je velikd, na slaveni neni ani pomysleni.

Vsichni mame provonéné obleceni i vlasy vuni vareného masa, smazené cibule, peceného prejtu.
Kazdy utrzil par srami od préce, kterou vétsina z nés nikdy nedélala.

VSechny vyrobené dobroty premistime do domu, aby nezvani hosté (koCicky, pejsci a dalsi) se s nami
nechtéli podélit.

VSe nechame v chladnu rozlozené na stolech, neprikryté, aby se maso mohlo rozvolnit a my mohli
nasledujici den pokracovat ve zpracovavani a vyrobé dalsich dobrot.

Vyprovazime hosty, kazdy si kromé zazitka odvazi jitrnice i jelitka, velkou nadobu polévky a také
maso.

Kazdému jsme nékolikrat opakovali, aby maso tyz den neputovalo do mrazékd, ale az den nasledujici,
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protoze tak bude mit mnohem lepsi chut a bude krehké.

Jesté neni konec, posledni pokracovani najdete zde ...
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