Zabijacky kedysi :)

Domadca zabijacka byvala vzdy velkou udalostou v domacnostiach na nasom vidieku. Pripravy na riu sa robili
davno predtym ,vrazednym” dfiom. Gazda chystal drevené Spajle, lebo kupované byvali tenké, slabé. Gazdina
mala na starosti korenie a rozlicné aromatické zeliny.

Zabijackovu sezénu v niektorych krajoch zacinali zvyajne na fare, v dobe prvych roratov, teda zaciatkom
decembra. Potom takmer denne sa po dedine ozyval kvik postihnutych prasiat a vofia zo zabijaciek zaplavovala
okolie domacnosti, kde sa tato udalost odohravala.

Zabijat chodili masiari-amatéri a tato profesia sa obycajne dedila aj s prisluSnym ,vercajgom” z otca na syna
spolu s majstrovskym fortielom ako €o robit. Masiar priniesol aj dreveny grmbolec, prestokol ho cez zadné nohy
brava a zavesil brava na hak na opracovanie, obrobenie. Pravda, priniesol aj kolekciu ostrych noZov a ocelovu
Skoblu, ktorou zoSkrabal srst z obareného prasata, i maSinku na nadievanie jelitok a krvavnic. Na vychodnom
Slovensku, najma na madarskych dedindach, prasce opaluju. Chlapci necakaju kym sa hlava prasata uvari; usi
mu s chutou schrumkaju hned po opaleni, surové.

Kazda Zena na dedine sa citila byt poctend, ak ju niekde pozvali pomoct pri zabijacke. Pracovala za pohostenie
a vysluzku. Neodmyslitelnou sucastou zabijacky bol hriate, omastené a s oSkvarkami. A prave ono byvalo neraz
zlomkrkom nejednému masiarovi, ktory sa nevedel zdrZzat a predcasne si z neho viacej ,uhol”. O takych sa
potom rozchyrovalo, ako im prasa usko s nozom v krku, alebo ako sa mu vySmyklo z koryta, ako domaci museli
aj jeho robotu porobit. Masiara s takymto chyrom ludia neradi volavali zabijat. NezZiadalo sa od neho, aby sa
s pracou ponahlal, len aby vSetko porobil ako sa patri.

Masiar prasa obrobil, vybral a obratil creva, vycistil ich, preumyval niekolko raz vo vode. Potom ich ulozil do
misy, posolil a posypal krajanou cibulou.

V KeteSovej pri Bytci takymto chyrnym masiarom byval Jozef Micuch. ,Fachu” zdedil po otcovi richtarovi za
mocnéara pana. Teraz zabija uZ len pre seba. Skoda, keby spolu s nim mal zaniknut aj recept na pripravu tak
chutnych, vonavych jelitok a krvavnic, aké on vie pripravovat. Porozpraval nam o tom kde-Co a pomahala mu pri
tom jeho manzelka, pévodom z DIhého Pola. Navzajom sa doplRali.

Podla receptu ,batka” Miclcha na pripravu jaternic a krvavniciek posluzi asi Sest kg ryze. Kedysi sa vSak
nadievalo pohancenymi krdpami. RyZa sa udusi na masti alebo na jedlom oleji. Osoli sa a okoreni jeden az dva
balickami mletého ¢ierneho korenia a najviac tromi balickami nového korenia. Prida sa balicek zomletého
zazvoru, mdze byt z neho aj bylka viac, tri balicky pomletého balSanu a také isté mnozstvo majoranky. Pridaju
sa dalej do Cervena vyprazené, nadrobno pokrajané Styri velké cibule - na ich vyprazanie netreba Setrit mastou.

Medzitym sa uvari hlava prasata i vSetky vnutornosti. Z vnutornosti sa nie¢o necha na koStovku a na vysluzky.
Zvysok s podhrdlim a masom z hlavy sa pomelie a pomieSa s udusenou ryzou. VSetko sa potom rozriedi
obarom (vodou, v ktorej sa varila hlava a vnutornosti). Kasa nema byt riedka. Do plnky jaternic sa prida asi dve
deci krvi. PInka do krvavnic sa pripravuje tak isto, ibaze sa do nej primieSa naviac dalsi liter krvi.

Nadiate jaternice sa varia v hrnci tak, aby sa dali premieSat. Nemaju sa varit na prudkom ohni, vtedy
popraskaju. Po uvareni sa polozia do studenej vody ochladit.

Co lepsi gazdovia prikupovali ¢revé i bravéové hlavy, aby bolo viac jaternic.
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UZ pri priprave nadievky sa ratalo s tym, aby z nej nie€o zostalo. Tento zvySok sa zmiesal so zvySkom obaru
a byvala z toho vyborna Zobracka kasa. Uz pomenovanie naznacuje jej hlavné pouzitie.

VysluZka sa roznasala obycajne na druhy den. Gazdina poukladala na tanier zo vietkého trocha, niekde aj kusok
chrbtovice na ukazku, aki malo prasa slaninu. Poroznasali deti po pribuznych a dobre znamych. Dobry mrav
kazal, pravdaze vysluzkou sa revansovat. Deti robili radi, ved vSade im dali volaky ten gros. Ak vysluzku priniesol
dospely, pohostili ho: najcastejSie ,tuhym”.

Dnes sa opat roznaSaju domace zakalacky a naozaj niet dévodu, aby sa nepripravovali tak chutne a tak
svedomite ako kedysi. Ni¢ nechyba, o treba na pripravu dobrych zabijackovych vyrobkov. Je len na masiaroch,
ktori nepoznaju, aby prevzali od starSich pamatnikov dobré, osvedcené recepty. A zase mbzu nase dediny
rozvoniavat zabijackami. Preco by aj nie?

Zabijacka v 15. storoci

Poznamka
Clanok pochadza z obdobia 60.-70. rokov 20. storoéia.

Na husacich hodoch v minulosti, Malokarpatska kuchyfa, Zahoracke recepty
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http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/638/na-husacich-hodoch-v-minulosti
http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/1346/malokarpatska-kuchyna
http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/1366/zahoracke-recepty

