Laipni gaiditi éehu cuku bérés!

Cehu valoda $is pasakums saucas zabijacka. ST varda sakne zabit tulkojuma nozimé
nokaut.

Interesanti ir tas, ka ne mazakais gabalin$ no clkas kermena netiek izmests ara. Ikviens
sitkums tiek izmantots, lai izgatavotu kaut ko édamu. Vispirms gala. To var gatavot
daudzos dazados veidos: cept uz iesma, varit ddent vai cept, panét rivmaizé. Ir tik
daudz dazadu édienu, ko var pagatavot no cukgalas, un clku bérés tas, protams, tiek
darits.

Saksim ar desam. lesp&jams, ka vienas no gardakajam ir jitrnice. Tas ir desinas nelielu
bananu izméros un peléciga krasa. Lai tas izgatavotu, jums ir nepiecieSama cukas
galva, kratina, aknas, plausas un citi subprodukti, cikgalas buljons, maize, sipoli,
kiploki, majorans, pipari un citas garsvielas. Viss tiek samalts un ciesi iepildits iztiritas
ciku zarnas. Desinas garSo lieliski, parasti tiek pasniegtas kopa ar skabétiem
kapostiem un varitiem kartupeliem.

Cita tradicionala desa saucas jelito. Ta ir izméros lielaka neka jitrnice, un ir tumsi brina
krasa. Jums nepiecieSamas apmeéram tas pasas sastavdalas, kas ieprieks, tikai klat vel
nak miezu putraimu biezputra un spainis ctikas asinu. J3a, jis mani pareizi saklausijat!

Vel viens gardums ir tlacenka (galvassiers). To var salidzinat ar skotu Haggis, tikai Sis ir
gatavots no cikgalas. Jums nepiecieSama gan trekna, gan liesa gala, cukas kajas, sirds,
méle un aknas, ctukas ada un garSvielas. Viss tiek izvarits, dazas no sastavdalam tiek
sasmalcinatas stkakos gabalos, citas — samaltas. Péc tam tas viss tiek iepildits iztirita
cukas kungi, kas tiek atkal varits tris stundas. Tad édiens tiek pasniegts, sagriezts
skeles, un garso lieliski kopa ar sipoliem, pipariem un etiki.



Vel viens tradicionals ediens ir ovar. Ta pamata ir cikas galva vai kaja, izvarita Gdenr,
péc tam tiek pasniegta ar marrutkiem, sinepém un maizi. Udens, kur gala tika varita
kopa ar garsSvielam, kiplokiem un sipoliem, tiek izmantots gardas zupas pagatavosanai.
Atliek piebert mieZzu putraimus, un tas ari viss! Tiesa, zupai ir varianti- zabijackovad
polévka, jums atliek tikai pievienot ctkas asinis un zupu atkal uzvarit.

No sasmalcinata speka gatavo Skvarky — grauzdinus, Cirpulus vai drabinas,- ka nu kur
tos ierasts saukt. Kopa ar svaigi ceptu maiziti tas it ists gardums!

Dobrou chut! Bon appetit! Labu éstgribu!

(Avots: https.//www.radio.cz/en/section/abc/welcome-to-a-czech-pig-slaughtering-
feast, 30/4/2005) (Foto: Rudolfs Kalivoda)
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