
Dobrodošli na češku gozbu poslije svinjokolja 

 

 Češka riječ za ovaj događaj je zabíjačka. U riječi možete čuti 

njezin korijen zabít - ubiti. 

Zanimljiv podatak je da se niti jedan dio svinje ne baca - svaki dio 

se koristi da se napravi nešto jestivo. Osim mesa,  koje se može 

pripraviti na mnogo različitih načina: pečeno na ražnju, kuhano u 

vodi ili prženo u krušnim mrvicama, postoje mnogi drugi 

specijaliteti od svinjetine koji se pripremaju gotovo isključivo 

tijekom ove gozbe. 

Počnimo s kobasicama. Možda najpoznatije su jitrnice. Veličine su 

manje banane i sivkaste boje. Da biste ih napravili, potrebna vam 

je svinjska glava, prsa, jetra, pluća i ostale iznutrice, svinjski 

temeljac, kruh, luk, češnjak, mažuran, papar i ostali začini. Sve se kuha, melje i utiskuje u "ovitak" 

od čistih crijeva. Odličnog su okusa, a obično se poslužuju uz kiseli kupus i kuhani krumpir. 

Druge tradicionalne kobasice zovu se jelito. One su veće od  jitrnica i tamno smeđe su boje. Da 

biste ih napravili, treba vam gotovo isto meso te uz to kuhani i oguljeni ječam i vedro svinjske krvi 

- da, dobro ste me čuli. Ove kobasice su jako slične krvavicama. 

Sljedeća poslastica se naziva tlačenka (tlačenica) - može se usporediti sa škotskim haggisom, osim 

što se pravi od svinjskog mesa. Treba vam i masno i nemasno meso, papci, srce, jezik i jetra, koža 

i začini. Sve se kuha, neki dijelovi se sjeckaju na komadiće, dok se drugi melju, a zatim se 

mješavinom puni očišćeni svinjski trbuh, koji se opet kuha tri sata. Poslužuje se narezana uz svježi 

luk, ocat i papar. 

Još jedno tradicionalno jelo je ovar - svinjska glava ili koljeno kuhano u vodi, a poslužuje se uz 

hren ili senf i kruh. Voda u kojoj se kuhalo meso sa začinima, češnjakom i lukom čini ukusnu juhu 

- samo dodajte oguljeni ječam i to je to! Postoji i tamna verzija juhe - zabíjačková polévka, samo 

dodate svinjsku krv i ponovo kuhate. 

Mast izrezana na kockice se koristi za škvarky - čvarke. Prava poslastica uz svježe pečeni kruh. 

Dobrou chuť! Dobar tek! 

( Izvor: https://www.radio.cz/en/section/abc/welcome-to-a-czech-pig-slaughtering-feast,  

30/4/2005)  

(Slika: Rudolf Kalivoda) 
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