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PŘÍPRAVA POKRMŮ Z VEPŘOVÉHO MASA 
- ZABIJAČKA

Ing.Ludmila Marková



POMŮCKY K PORÁŽENÍ PRASETE A K PŘÍPRAVĚ 
VÝROBKŮ

Nože Omračovací 
přístroj

Škrabka, 
zvonky, kolébka

Narážečky-mlýnek na maso, 
skleněná narážečka



OMRÁČENÍ PRASETE

� ztráta vědomí,necitlivost

� vykrvení bez bolesti

� snadná manipulace s tělem



VYKRVENÍ PRASETE

� přerušení krevního oběhu

� usmrcení

� správným vykrvením získáme kvalitní maso a 
krev , surovinu pro zabíjačkové výrobky



PAŘENÍ A ČIŠTĚNÍ PRASETE



VYKOLOVÁNÍ PRASETE

� vyjmutí všech orgánů z břišní a hrudní dutiny

1. Oddělení hlavy

2. Proříznutí kůže na břiše

3. Vyjmutí vnitřností

4. Uvolnění plstního tuku



ODDĚLENÍ HLAVY S LALOKEM



PROŘÍZNUTÍ KŮŽE NA BŘIŠE



VYJMUTÍ VNITŘNOSTÍ



PŮLENÍ PRASETE



� Uvařené maso(lalok,hlava) ,vnitřnosti a koření 
jsou dalšími surovinami pro zabíjačkové výrobky



PLNĚNÍ JITRNIC



DALŠÍ VÝROBKY - TLAČENKA, JELITA



ÚPRAVA MASA K UZENÍ



MASO K UZENÍ ULOŽENÉ V UDÍRNĚ



PLNĚNÍ DO STŘEV – KLOBÁSY,PÁRKY



� Který důležitý zabíjačkový výrobek zde chybí?

� Uveďte jeho technologický postup.



ČESKÁ ZABIJAČKOVÁ POLÉVKAČESKÁ ZABIJAČKOVÁ POLÉVKAČESKÁ ZABIJAČKOVÁ POLÉVKAČESKÁ ZABIJAČKOVÁ POLÉVKA



Zabijačková polévka

Vývar B, předem uvařené kroupy, krev, 
sůl, pepř, česnek

Polévku vaříme táhnutím asi 15 minut.  
Mícháme do zchladnutí. 
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