Obsah 56

UvoD ---2 4.12. Receptury tradiénich zabijatkovych pokrmi - - - 27

1. KONTROLA ZDRAVOTNIHO STAVU 5. KONZERVACE MASA A HOTOVYCH

PRASETE - - - 3 POKRMU - - - 33
1.1. Zdravotni prohlidka zabitého prasete - - - 3 5.1. Soleni a uzeni masa - - - 33
1.2. Nékteré nemoci pienosné z prasete na lovéka - - - 4 Soleni - - - 33
1.3. Zmény ve tkanich po pordice zvifete - - - 5 Postupy pfi soleni masa - - - 34
Vybér a pfiprava masa k soleni - - - 35
2. VYUZITI PRASETE V KUCHYNI - --6 Piiklady soleni nékterych surovin - - -36
Varena nasolena masa - - - 37
3. PRIPRAVA NA ZABIJACKU - --9 Uzeni- - - 37
3.1. Pomicky k poraZeni prasete a k pfipravé - Zhotoveni domaci udirny - - - 38
zabijaékovych pokrmi - - - 9 Uprava masa a drobnych vyrobki k uzeni - - - 38
3.2. Piiprava surovin a pfisad - - - 1/ Domaci uzend masa - - - 38
Vyroba domacich uzenifv- - - 40
4. PORAZKA A ZPRACOVANI PRASETE - - - /2 Saldmy - - - 44
4.1. Harmonogram praci - - - 12 5.2. Zmrazovani - - - 44
4.2. Ogetfeni prasete pred porazkou - - - /2 Zmrazovéani masa ze zabijacky - - - 46
4.3. Omracovani - - - 12 Zmrazovani hotovych pokrmi - - - 47
4.4. Vykrvovani- - - 13 5.3. Konzervace masa tepelnou sterilaci - - - 48
4.5. Vnéjsi opracovani vykrveného prasete - - - I3 Néavody na pripravu masovych konzerv - - - 57
4.6. Vykolovani - - - 15 Sterilace masovych konzerv - - - 51
4.7. Priprava surovin na zabijackové speciality - - - /6 5.4. Konzervace masa tukem - - - 53
4.8. Uprava stiev - - - 20 5.5. Skvareni sadla - - - 54
4.9. Pileni prasete a bourani vepfovych pilek - - - 2/
4.10. Uprava syrového masa - - - 22 6. SKLADOVANI ZABIJACKOVYCH VYROBKU - - - 55

4.11. Pokyny pro pripravu zabijatkovych specialit - - - 25
Il i..‘lh\(‘l‘(iﬂ llllimc.[
“|“I‘3|l3‘!!90“()35529
fazen z fondu -
MaK Rosice g0

DT 637.51

Pihony Josef a kolektiv
Domaci zabijacka

Vydani prvni — 56 stran — 6 tabulek — 9 Cernobilych a 66 barevnych obrazki
1988, Praha, 19 K&s, broz.

Statni zemédélské nakladatelstvi

Kontrola zdravotniho stavu prasete - Zdkonna povinnost - Pfiprava na zabijatku - Porazka a zpracovani prasete - Konzervace masa a
hotovych pokrmii - Skladovani vyrobki

Piirucka pro nejsirsi okruh zajemci, predevsim pro chovatele prasat v malochovech. Autofi se podrobné zabyvaji postupem praci pfi porazce,
predevsim se ale vénuji zpracovéni a Gpravé masa a vnitinosti na nejriiznéj3i zabijackové speciality a pfipravé téchto pokrmi. Tradi¢ni
postupy konzervovani jsou roziifeny o novéjsi zplisoby — zmrazovani masa a zabijackovych pokrmi. Pfi popisu viech fazi zabijacky i

konzervovani kladou autofi diiraz na hygienické a zdravotni zasady, aby ziskané vyrobky vyhovovaly nejen po kulinafské strance, ale byly i
zdravotné nezavadné.



