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Slovo zostavovatel'a

Strava a stravovanie je dolezitou sucast'ou kultirnych tradicii kazdého néaroda. Pre odlisné
prirodné, hospodarske, spolo¢enské a ostatné podmienky Zivota sa vyhranili do réznych
regionalnych a lokalnych systémov. | ked’ tradicie spojené so stravovanim neustale podlichaju
vonkaj$§im vplyvom azmenam, uchovévaji sa najméd zasluhou hlboko zakorenenych
zivotnych ndvykov. Podpolanie patri k regionom, ktory sa snazi uchovavat’ vlastné kulturne
tradicie, napriek tomu oblast’ kulinarstva stala tak trochu bokom, komplexnejsie spracovanie
tejto oblasti tradi¢nej kultiry regionu chyba, rovnako ako dostatok potrebnych udajov
a vyskumy zamerané na tuto oblast. Cenné informdcie o 'udovej strave Detvy zo zaciatku
20. storo¢ia podava najmd Karol Anton Medvecky v monografii Detva z roku 1905,

no stravovaniu nevenuje vacsiu pozornost’ alebo samostatny priestor.

Cielom tejto publikacie je zachytit' informacie o tradicnom stravovani v obciach Podpolania
z obdobia 30.-70. rokov minulého storo¢ia a upriamit’ pozornost’ na tradi¢né l'udové jedla.
Snahou autorky a jej spolupracovnikov je prispiet’ k ich uchovaniu v kontexte regionalnej
a lokalnej identity. Zaroven sa pokusame priblizit najpodstatnejSie znaky tradi¢ného
stravovania v oblasti Podpolania, atak dokreslit obraz bohatosti a osobitosti kultirneho
dedic¢stva tohto razovitého regionu Slovenska.

Vyskum zamerany na tradi¢né stravovanie na Podpol’ani nebol orientovany na cely region
Podpolania, ale na jeho Cast, kompaktné izemie tvorené katastralnymi tzemiami 17-tich
obci. Obce spajaji spolocné zaujmy suvisiace s rozvojom regionu, medziinym aj spolo¢ny
rozvojovy program "4P pre pritazlivé Podpolanie". Medzi priority tohto programu patri aj
podpora cestovného ruchu a oZivenie vlastnych tradicii, ¢o koreSponduje aj s poslanim tohto
programu a aj koncepciou samotnej Studie. Vypracovanie $tidie je sucastou spolo¢ného
projektu ,,Chut’ a vona regiondlnych jedal a Specialit v Poodii a Podpolani, realizovaného
v ramci spoluprace dvoch partnerskych regionov.

Ulohou vyskumu je zistit' znaky miestnej stravy a stravovacie navyky, zikladné druhy jedal
aich zlozenie, najpouzivanejSie suroviny na pripravu jedal, najCastejSie spdsoby pripravy
jedal, konzervovania, jedla vSedného diia, ale aj sviatocné, obradné a postne jedla, miestne
nazvy jedal ako aj systém jedenia a zvyky spojené so stravovanim

Zhromazd’ovanie Udajov o tradiénom stravovani na Podpolani sme v sulade so zdmerom
projektu realizovali terénnym vyskumom vo vsetkych 17-tich obciach Podpolania v prvom
polroku 2014, najmid prostrednictvom rozhovorov, pisomnou anketou, navstevami
kulinarskych podujati. Pri spracovani vyskumného materialu autorka zuarocila aj vlastné
poznanie regionu a poznatky z oblasti tradi¢nej I'udovej kultiry a Detvy, kde Zije od
narodenia.
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Informatorov sme vytypovali a oslovili v spolupraci so starostami obci. Oslovili sme tiez
pracovnikov kultary, folklornych suborov a viacerych jednotlivcov. Snazili sme sa zapojit
predovsetkym jednotlivcov z najstarSej Zijucej generacie. Stretnutia sa uskuto¢nili
v priestoroch obecnych uradov, kultirnych zariadeniach obci alebo priamo u informéatorov.
Pri rozhovoroch v teréne boli Gcastnici prieskumu oboznameni s poslanim prieskumu a boli
im kladené otdzky, tiez im bol ponechany priestor na vol'né rozpravanie. Pri rozhovoroch
a zaznamenavani Udajov sme museli reSpektovat skutoc¢nost, Zze v stCasnosti malo
jednotlivcov rozprava nare¢im a ani nazvy jednotlivych jedal uz neuvadza v nareci tak, ako

sa pomenuvali kedysi.

Niektori jednotlivei, najméd z Detvy nam udaje poskytli v pisomnej podobe, prostrednictvom
ankety. Takouto formou sme ziskali informacie aj od niekol’kych obyvatelov z Podpolania
zijucich v Domove déchodcov v Detve, z Informa¢ného centra v Hrifovej a Obecného tradu
v Latkach. Zaujem 0 zapojenie sa do tejto aktivity prejavili aj deti z detského folklorneho
siboru Ratolest’ pri CVC Trend a vediica suboru, pod usmernenim ktorej deti ziskali
informécie od svojich starych rodi¢ov a znamych.

Po zhrnuti ziskanych udajov sme realizovali analyzu ziskaného materialu, vysledkom ktorej je

aj tato studia. V nej uvadzame:

- analyzu vysledkov vyskumu realizovaného v obciach v prvom polroku 2014 ako
aj informacie autorky z vlastnych doteraz nepublikovanych vyskumov z oblasti tradicnej
I'udovej kultary, so zdmerom priniest ¢o najucelenej$i obraz o l'udovom stravovani na
Podpolani a ukazat’, Ze oblast’ stravovania to nie su len samotné jedla, ale cely systém,
vzhl'adom na malé lokalne rozdiely uvadzame aj isté zovseobecnenia,

- recepty jedal z vysledkov vyskumu, ktoré st vSak len malou vzorkou z mnoZzstva jedal, ktoré

sme zaznamenali v l'udovej strave na Podpol’ani,

- vysledky vyskumu po obciach, ktoré obsahuju jednak udaje zachytené z rozhovorov, ako aj
z pisomnej ankety, tieto moézZu zaroven posluZit’ pre potreby d’alSieho vyskumu, ako aj pre
pripadna korekciu uvedenych udajov,

- V poslednej Casti uvadzame zoznam informdatorov a zoznam obrazkov uvedenych v studii.

Systematicky zachytit’ proces vyvoja jednotlivych jedal a podat’ ucelenejsi obraz o tradicnom
stravovani na Podpol'ani je naro¢né hlavne na ¢as a vyzadovalo by si to dlhodobejSiu pripravu
na zber a spracovanie empirickych udajov aich interpretaciu. Vyskumy zamerané na tato
oblast’ tradi¢nej kultiry Podpolania chybaju, a preto bolo pomerne pracne ziskat dostatok
udajov potrebnych na dosiahnutie stanoveného ciel’a.

Uvedeny vyskum moZzno povazovat za prvy krok mapovania zdkladnych informacii

0 tradicnom stravovani v regione.
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Ist¢ zhrnutie vysledkov a mala vzorku receptar tradi¢nych jedal predkladame okrem $tadie aj
v publikécii, ktord bude pristupna SirSej verejnosti. Tradicné jedla, ktoré sme vybrali pre tato
publikéciu, sme overovali u navstevnikov istej reStauracie, co sa stretlo so zdujmom a dobrou
odozvou.

Kulinarsky charakter, so zameranim na tradi¢né jedla, maju aj podujatia pod ndzvom Tradi¢na
chut’ Podpol’ania, doteraz organizované v Latkach, Ocovej, Hriflovej, ale aj d’alSie podujatia
vo Zvolenskej Slatine, Detvianskej Hute, nevynimajuc ani niektoré aktivity Folklornych
slavnosti pod Pol'anou v Detve.

Tradicnd kuchyna Podpolania sa nevyznacuje takou pestrostou ako t4 dnesSna.
Bola jednoducha a skromnd, jedlom a potravinami sa zbytocne neplytvalo a jedla
sa neprekombinovavali. Pri rozhovoroch so star§imi obyvateI'mi Podpol'ania ¢asto zaznievalo:
"Zilo sa chudobne a skromne, ale vietko, ¢o sa dostalo na stdl, si l'udia vazili, aj sucha korka
chutila...". Zrejme nielen hlad robil svoje, ale predovsetkym tucta k jedlu. Cudia si vedeli
ocenit’, kol’ko usilia musia vynalozit’, kym chlieb dostanu na stol.

Tak ako jednu I'udovu piesen zaspieva kazdy clovek ina¢, podobne plati aj pre tradicné jedla.
Pre jedld tradi¢nej I'udovej kuchyne je charakteristické, Ze mnozstvo pouzitych prisad
sa neriadilo presnym meranim a vdzenim, ale odhadom - sktsenostami ziskanymi Castym
opakovanim pripravy jedal a preferovanim vlastnych chuti. Dolezité boli pritom aj moZnosti,
najma sortiment a dostupnost’ surovin, z ktorych sa jedlo pripravovalo a prilezitost’, na ktort
bolo urCené. Zaznamenat’ presné receptury jedal, podl'a mnozstva pouzitych prisad, nebolo
nasSim cielom.

Pod’akovanie patri vSetkym, ktori akymkol'vek sposobom prispeli k zachyteniu informacii
o tradi¢nom stravovani v obciach Podpolania, najmi informdtorom z obci, starostom aj
ostatnym spolupracovnikom. Pod’akovanie patri aj naS§im mamkam a starym mamkam, ktoré

nam zachovavaju tradicie vlastnej kuchyne a ucia nas ctit’ si dedi¢stvo predkov.

Verime, Ze projekt, ktory sme realizovali, poméze aspon Ciastoéne objasnit’ a pre mnohych
mozno aj objavit podstatu tradi€ného, Siroko Struktirovaného komplexu stravy tejto
etnograficky svojraznej a zaujimavej oblasti Slovenska.

Anna Ostrihoniova
autorka
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1 PODPOLANIE

1.1 Charakteristika regionu

Podpol'anie nema presne vymedzené geografické ani administrativne hranice. Z hl'adiska
etnografického je to rdzovita oblast’ v strede Slovenska, na Upéati Polany a stredného Hrona,
v povodi riecky Slatiny a stredného Hrona, priblizne s okrajovymi obcami na severe
Podkonice - na juhu Horny Tisovnik, na vychode Latky - na zapade Lukavica.® Region je
reprezentantom laznickeho osidlenia a nositelom vyraznych hodnét tradi¢nej 'udovej kultiry,
ktora patri k identite regionu a jeho obci.

Predmetom nasho zdujmu je uzsi regién Podpolanie okolo Detvy, vymedzeny katastralnymi
izemiami 17-tich obci.? Zahffia vietkych 15 obei su¢asného okresu Detva ( Detva, Hrifiova,
Detvianska Huta, Latky, Korytarky, Krivan, Podkrivan, Stard Huta, Horny Tisovnik, Stozok,
Kloko¢, Slatinské Lazy, Vigl'a§ska Huta Kalinka, Vigl'as) a 2 obce okresu Zvolen ( Zvolenska

Slatina a O¢ova). Centrom regionu je Detva s necelymi 15 tisicmi obyvatel'mi.

Obrazok 1: Mapa vyskumu Vv regiéne Podpolanie.
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zdroj: MAS Podpolanie
Region zabera vychodnu Cast’” Zvolenskej kotliny, na juhozapade do neho ¢iasto¢ne zasahuje
geomorfologicky celok Javorie, na juhovychode pohorie Ostrozky, na vychode Veporské
vrchy a na severe Polana. Uzemie ma prevladajuci vrchovinovy réz, s &lenitym terénom,
miestami s vySe 1000 metrovym prevySenim. Prirodnou dominantou a symbolom kraja je

Polana, s vrcholom 1458 m.n.m. Je najvys§im sopecnym pohorim na Slovensku. Nizsie

' KOVACOVA, J..Ludova pieseti na Podpolani, s.58, In. S. Svehldk — I.Kovacovi¢: Podpolanie tradicie
a sucasnost’, Obzor Bratislava 1979

2 Uzemie Miestnej akénej skupiny Podpol'anie
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polozené cCasti regionu patria do teplej a mierne teplej klimatickej oblasti, izemia nad 700 -
800 m do chladnej klimatickej oblasti. Hlavnymi vodnymi tokmi su Slatina, Ipel’, Krivansky

potok a Tisovnik.

Archeologické artefakty sved¢ia o tom, ze ¢lovek sa pod Pol'anou objavil a sporadicky zil uz
v praveku.® V druhej polovici 16. storo¢ia Gzemie vo vychodnej &asti Zvolenskej kotliny
nebolo este takmer vobec osidlené, len smerom na zapad boli starSie obce - OCova, Zvolenska
Slatina, Zolna a Viglas, spominané uz v 13. a 14. storo¢i. V priebehu 16. a 17. storocia obce
vtedajSieho Viglasského panstva trpeli pustoSivymi ndjazdmi Turkov, protihabsburgskymi
povstaniami uhorskej Slachty, epidémiami a inymi pohromami. V tomto nepriaznivom
a burlivom obdobi vznikla v rokoch 1636 - 1638 nova obec Detva.* Jej zaloZenie sa pripisuje
majitelovi Viglasského panstva Ladislavovi Csakymu, ktory sa rozhodol rozvijat malo
osidlené¢ oblasti svojho panstva kopaniciarskou kolonizaciou. Detva sa stala centrom
kopaniciarsko-laznickeho osidlenia a ovplyviiovala charakter osidlenia az za hranice
vlastného chotéra. Z lazov, ktoré vznikli vykl¢ovanim nevyuzivanej pody, postupne vznikali
nové obce. Do konca 18. storocia boli osidlené aj okrajové oblasti Viglasského panstva -
Detvianska Huta, Hrinova, Podkrivan, Stozok, Kloko¢, Viglasska Huta. Vac¢Sina obci vznikla
na Uzemi ViglaSského panstva, patrila pod Zvolenska stolicu, neskdr Zvolenskd Zupu,
S vynimkou obci Stard Huta, Horny Tisovnik a Trhanova (Podkrivan), ktoré patrili pod
Novohrad..

Detva sa napriek nelahkym Zivotnym podmienkam vzmahala nielen po¢tom obyvatel’stva, ale
aj hospodarsky. V roku 1787 tu Jan Vagac, rodak zo Starej Turej zalozil bryndziaren, ktora
bola prvou bryndziariiou na Slovensku. Zakratko na to vznikla bryndziaren aj vo Zvolenske;j
Slatine. V roku 1811 bola Detva povySena na mestecko s pravom organizovat’ ro¢ne Styri
jarmoky a tyzdenné trhy. Podla uradného scitania mala Detva v roku 1869 az 10 035
obyvatel'ov. V neskorSom obdobi od¢lenenim od Detvy vznikli samostatné obce Detvianska
Huta (1808) a Hrinova (1891), d’alSie pocetné lazy a osady pribudali. ESte pred Detvou
ziskala Statit mesteCka v 17. storo¢i Vel'ka Slatina (Zvolenska Slatina), ktord bola aj sidlom
sluznovského okresu Zvolenskej stolice. VacSina obci patrila pod Zvolensku stolicu, neskor
Zvolenska zupu. Uzemna a administrativo-spravna organizacia sa v priebehu historického

vyvoja rdzne menila.

Uzemie bolo bohaté na lesy. Tazba dreva patrila k dolezitym zamestnaniam obyvatel'stva.
Z dreva sa palilo drevené uhlie pre hutnicky priemysel, alebo sa spracovavalo na vodnych

3 Podrobnejiie pozri SALKOVSKY, P.: Detva Praveké a v&asnohistorické hradisko k davnym dejindm
Slovenska, Nitra 2009, 124 s.

* DURKOVA, M.: Podpolanie a najstarsie dejiny Detvy, In. Historicky casopis 47, 1999, 3. s. 391
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a parnych pilach v Hrinovej, Ocovej a v Detve. V minulosti v regione existovali aj viaceré
sklarske huty °,

Podpolanie malo az do polovice 20. storoCia prevazne polnohospodarsky charakter.
Obyvatel'stvo sa zaoberalo chovom dobytka a najméd horskym chovom oviec na mliecnu
produkciu, ktoré sa tu rozsirilo vplyvom valaskej kolonizéacie. Z plodin sa pestovala hlavne
raz, ovos, jacmen, pSenica, zemiaky, kapusta, strukoviny, 'an a konope. Slabsie vynosy boli
podmienené najmd horSimi klimatickymi podmienkami a kvalitou pddy. Zakladom stravy
miestneho obyvatel'stva boli rastlinné a mliecne produkty.

Prevaznu vacsinu obyvatel'stva Podpol'ania tvorili v minulosti drobni rol'nici, mens$iu Cast’
bezzemkovia. Velkostatkarov a bohatych gazdov bolo malo. Rol'nicky spdsob Zivota dopiala
malovyroba zru¢nejSich gazdov a drobnych remeselnikov, Specializované remesld neboli
vyraznejSie rozSirené. Na uzemi zilo prevazne slovenské obyvatel'stvo. VicSina obyvatel'ov
bola katolickeho vierovyznania, len v niektorych obciach najma v O¢ovej, Zvolenskej Slatine,
Hornom Tisovniku zili aj prislusnici evanjelického vierovyznania. V katolickych rodinach
prevladali viacdetné rodiny, u evanjelikov rodiny menej detné. Zidovska obec mala
pocetnejSie zastiipenie najmi v Detve, kde mala aj vlastnli synagdgu.

Relativna izolovanost’ a odl'ahlost’ obci a lazov, nedostatok penazi, nutili 'udi k sebestacnému
sposobu zivota, vSetko potrebné si museli zabezpeéit’ vlastnymi silami, len maloc¢o kupovali.
Zrucnost, tvorivost’ a pracovitost’ I'udi sa prejavila v mimoriadne bohatej, pestrej a osobitej
materidlnej a duchovnej kulture. Na druhej strane relativna preludnenost’, nedostatok pody
a pracovnych prilezitosti, viedla mnohych k vysidleniu do oblasti s kvalitnejSou alebo
opustenou podou, najmi na juh stredného Slovenska. Ludia boli €asto niteni hladat’ si
moznosti ziskania obzivy odchodom za pracou mimo svojho kraja. Odchadzali na sezénne
pol'nohospodarske prace do tUrodnejSich oblasti, na tyzdihovky pri stavbe ciest, Zeleznic
a miest, vypomoc v mestskych domacnostiach a pod.. V prvej polovici 20. storocia do Zivota
obyvatel'ov zasiahla vel'mi negativne prva svetova vojna, hospodarska kriza a druha svetova
vojna.

Zmena spolocenskych a hospodarskych pomerov po oslobodeni a nasledné znarodnenie
podnikov, kolektivizacia pol'nohospodarstva a rozvoj strojarstva zaciatkom druhej polovice
20. storocia spoOsobili, ze tradicné modely zivota a hospodarstva sa zacali vyrazne nartsat,
menit a rozpadavat. Coraz viac obyvatelov Podpolania nachadzalo zamestnanie
v novovybudovanych strojarskych podnikoch v Detve a Hritiovej. Sem prichadzali za pracou
aj pristahovalci z inych regionov Slovenska a aj Ciech. Homogenita domaceho obyvatel'stva
sa naruSila. Architektonicky kolorit Hriflovej a Detvy poznacila novodob4d mestska
architektlra, najmi vystavba paneldkov. Nové byvanie v paneldkovych bytoch prildkalo aj

® Podrobnejsie pozri ZILAK, J. : Sklarne na Podpol’ani, Mesto Detva 2004.
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domaécich obyvatel'ov, ktori opustili hospodarenie na pdde a rozhodli sa pre mestsky sposob
zivota. Na dedinach sa zakladali jednotné rol'nicke druzstva, drobné rol'nictvo a hospodarenie
na malych celkoch vystriedalo spolo¢né hospodérenie na scelenej pdde. Tradicny systém

hodnét sa zmenil. Zivotna troveti obyvatel'stva rastla. Dediny sa snazili priblizovat’ mestu.

V roku 1955 sa od Detvy od¢lenil Krivan. V roku 1965 Detva ziskala Statut mesta a v roku
1989 sa mestom stala aj Hriflova. V roku 1996 vznikol novovytvoreny okres Detva, centrom
ktorého je mesto s rovnomennym nazvom - Detva. Sucastou okresu sa stali niektoré obce
byvalého okresu Zvolen - mestd Detva a Hriflova a obce: Detvianska Huta, Korytarky,
Krivan, Stara Huta, Horny Tisovnik, Stozok, Kloko¢, Slatinské Lazy, Viglasska Huta
Kalinka, Vigla$ a dve obce Latky a Podkrivan patriace do roku 1996 pod okres Lucenec.

Obce Zvolenska Slatina a O¢ova patria pod okres Zvolen.

2 TRADICNE STRAVOVANIE NA PODPOLANI

V tejto Casti Stdie uvadzame analyzu vysledkov vyskumu realizovaného v obciach
v prvom polroku 2014 ako aj informacie autorky z vlastnych doteraz nepublikovanych
vyskumov z oblasti tradi¢nej 'udovej kultiry. Vzhl'adom na malé lokalne rozdiely uvadzame

aj isté zovSeobecnenia.
2.1 Uvod

Rozhodujucimi faktormi, ktoré urcovali vyvin a charakter tradi€ného systému stravy
na Podpol’ani boli predovSetkym klimatické a pddne pomery a z nich odvodené hospodarske
a socialne pomery, ktoré boli v skimanych lokalitich podobné, preto lokalne rozdiely
v stravovani si malé. V tomto hornatom, kopcovitom kraji, zdklad tradicnej stravy
do polovice 20. storo¢ia tvorila rastlinna strava, dopliiand mlie¢nymi produktmi. Prakticky
vSetky druhy zdkladnych potravinovych ¢lankov si tu T'udia dorobili sami, len maloco
kupovali. Ich stravovanie sa vyznacovalo jednoduchostou a Setrnostou. Vplyvom relativnej
1zolovanosti a sebestanosti izemia sa mnoh¢ archaické prvky tykajuce sa jedal, ich pripravy,
spdsobu stolovania a ostatné tradicie savisiace so stravou, zachovali pomerne dlho. °

Urcité rozdiely Vv stravovani vyplynuli aj z konfesijnej prislusnosti. Katolicke obyvatel'stvo sa
podla vierouky riadilo prisnym dodrziavanim pdstnych dni a obdobi, pocas ktorych sa
zakazovala konzumacia misa a zivo¢iSnych tukov a vyzadovala sa striedmost’ v stravovani.

Obdobie, na ktoré sme smerovali vyskum tradi¢nej stravy Podpol'ania, teda 30. — 70.- te roky
minulého storocCia, bolo poznacené nedostatkom potravin a biedou v dosledku hospodarske;j

krizy, nezamestnanosti a druhej svetovej vojny. Ludia sa stravovali vel'mi skromne

® podrobnejsie v d’alsich ¢astiach $tadie
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a jednotvarne. Ti, ktori si hl'adali moznosti ziskania obzivy odchodom za pracou mimo svojho
kraja, si odtial prinasali nové spdsoby pripravy stravy, nové stravovacie navyky, nové
potraviny, ktoré dovtedy v domacom prostredi neboli zname, ale ¢oskoro si ich osvojili a

prispdsobili svojim pomerom.

Od 50. rokov nastala vo vécSine obci kolektivizacia pol'nohospodarstva. Ludia, ktori nechceli
vstupit’ do druzstva, museli plnit’ predpisané dodavky zemiakov, obilia, misa a vajec, ktoré
boli neunosné a Casto aj likvida¢né. V 50. tych rokoch zacalo budovanie velkych strojarskych
podnikov v Detve a Hrinovej, ktoré obyvatelom Podpolania - dovtedy prevazne roI'nikom,
prinieslo nielen nové zamestnanie v strojarstve, ale zaroven aj nové moznosti zadvodného
stravovania a spoznavania novych jedal. Trvalé prijmy do domacnosti, ktoré priniesla nova
zamestnanost’, umoznili 'udom kupovat’ si viac potravin a veci potrebnych pre Zivobytie.
Doplitujucim zdrojom obzivy l'udi pracujucich v strojarstve a na druzstvach, zostali malé
hospodarstva a zdhumienky, z ktorych ziskavali produkty pre seba, prip. aj menSiu
nadprodukciu na predaj. Nastal rozvoj obchodnej siete, v€itane siete obchodov s potravinami,
¢o prispelo k skvalitneniu a obohateniu potravinového sortimentu. V tomto obdobi uz
odpadlo pecenie chleba v domacnostiach, lebo chlebom a zdkladnymi potravinami zacala
pravidelne zdsobovat’ obyvatel'stvo obchodna siet. Postupne nastdvali zmeny aj v zloZeni
jedal, strava bola viac obohacovand o midso a ZivociSne produkty, cukor, ryzu, zeleninu
aovocie z juznych oblasti Slovenska a produkty z dovozu. Zaroven sa menil aj spdsob
pripravy jedal, od jedal varenych a pecenych sa preslo aj k naro¢nejSim postupom pripravy,
najmd smazenim a dusenim. Zmenu jedalneho listka vidiet hlavne pri prileZitostiach
spojenych s hostinami, kde sa zacali preferovat’ nové jedla, ktoré neboli typické pre tradicnt
I'udovi kuchyiiu Podpolania, ale Coskoro tu ziskali obl'ubu, napr. perkelty a gul'aSe,
vyprazané a peCené misa, jedla z mletého misa, buchty na pare, palacinky, zakusky a mnohé
iné, ktoré v l'udovom prostredi boli takmer nezndme. Rozsirilo sa pitie ¢aju a kavy,
ktoré sa spolu schlebom stali sucastou kazdodennych ranajok a nahradili tak dovtedy
preferované varené jedld konzumované na ranajky. Vyrazne sa rozsirilo konzervovanie
potravin zavdranim, najmd v suvislosti s VA¢Sim pouzivanim cukru. Oblast’ stravovania
vyrazne ovplyvnili aj kucharske knihy a kurzy, ktoré sa organizovali na dedinach. Zmeny sa
dotkli aj miesta na pripravu jedal, najmd v novopostavenych domoch sa kuchyna vyuzivala
predovSetkym na varenie a stolovanie, jej odpocinkova funkcia sa zuzila. Murované sporaky
nahradili liatinové, neskor sa zacali vyuzivat' aj elektrické spotrebiCe, pec na pecenie chleba
sa stala takmer nepotrebnou. Rodina sa pri jedle stretdvala menej Casto, tradi€né spolocné
stolovanie a jedenie z jednej misy vystriedalo individualne jedenie. K novym stravovacim
navykom, ktoré si postupne osvojovali aj l'udia na vidieku, patrilo pouZzivanie priboru,
servitok, skvalitnenie hygieny pri priprave jedal, pred jedlom a pocas jedla. Tradi¢né modely
sa zacali celkove vyrazne narisat, menit’ a rozpadat’, a to platilo aj pre oblast’ stravovania.
Podpolanie menilo svoju tvar v materialnej aj duchovnej oblasti.
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2.2 Kuchyna a jej inventar

2.2.1 Kuchynsky nabytok a riad

S pripravou jedal suvisi aj priestor na pripravu jedal. Kuchyina ako miesto pripravy jedal
presla zlozitym vyvojom, tykajucim sa najmd vyvoja ohniska a zariadenia interiéru. Proces
zmien interiéru kuchyne je velmi variabilny v kazdej lokalite a v skratke vystihnit' tuto
variabilitu je velmi tazké.” V obdobi do polovice 20. storo¢ia kuchynsky interiér odrdza
zivotné potreby a samozasobitel'sky sposob Zivota domacnosti. StarSie otvorené ohniska
vystriedali murované spordky - spoherty. Na platni sporaka sa varili jedla a v rare, ktora bola
sucast'ou spordka, sa pripravovali pe¢ené jedla. Pec sa preniesla mimo domu, vyuzivala sa
najmé na pecenie chleba, bab, susenie ovocia. Zariadenie kuchyne bolo jednoduché, nabytok
bol zhotoveny prevazne svojpomocne a miestnymi zru¢nejS§imi nevyucenymi majstrami.
Kuchynské riady sa odkladali do otvorenej poli¢kovej kasnicky umiestnenej pri sporaku.
V niektorych rodinach mali aj maly kredenc, ktory mal spodnt Cast’ uzavretd dvierkami
a vrchnl Cast’ nadstavca otvorenu, s polickami na taniere a hrnéeky. Uhlopriecne oproti
sporaku bol v rohu umiestneny tazky dubovy sté/ s rozkro¢enymi nohami a s odkladacou
vrchnou doskou, alebo novsi variant stola s rovnymi nohami. Sucastou stola byvala aj
zéasuvka, kde sa dal odlozit’ chlieb. Stol sa pocas stolovania obrusom nezakryval, ani pocas
svadobnej hostiny nebol zakryty. Zakryval sa len na vicsie sviatky, najma na Vianoce, Okolo
stola pri stenach boli drevené lavice s operadlami, na otvorenych stranach stolicky
s operadlami. K interiéru kuchyne patrilo aj par mensich stolcekov bez operadiel. Na stene
bol dreveny krizik a obrazky svitych, ktoré sa kupovali na jarmokoch. Tento kut bol zaroven
aj kultovym miestom a slizil na kazdodenné stolovanie rodiny, pripravu jedal ako aj usadenie
navstev. Na stene bol dreveny [lyZicnik alebo veSiak na kuchynské naradie, dreveny alebo
kovovy, vyrobeny drotarmi. Pri vstupe vel'a dveri bola umiestnena lavicka s vedrami na vodu.
Stcastou zariadenia bol aj stojan s lavérom na umyvanie ruk. Ostatné zariadenie kuchyne
sltiZilo na odpocinok a pracu. Podlaha v kuchyni bolo pévodne z ubitej hliny. Kazdy den sa
zametala pritenou, neskor cirokovou metlou. Hlinentl podlahu gazdiné vymaztvali, obycajne
kazdy tyzden v sobotu. Robilo sa to so zmesou hliny zmieSanou s kravskymi lajnami, plevami
a vodou. Zmes sa nandSala na podlahu rukami a omazuavali sa fiou aj steny na tych miestach,
kde boli poskodené.

" informacie uvedené v tejto podkapitole st Gerpané z terénu v Detve
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Obrazok 2: Kasnicka a kuchynské riady z prvej polovice 20. storo¢ia. Zo zbierky Veroniky Golianovej,
narod. 1914.

Foto Anna Ostrihonova, 2012

Kuchynsky inventar® bol vyrobeny z roznych materialov, jeho sidastou boli riady vyrobené
najmd z dreva, hliny, skla a kovu. DavnejSie sa na spordkoch varievalo v kovovych
liatinovych hrncoch, neskor ich nahradili smaltované hrnce. V obdobi do polovice
20. storo€ia k inventaru kuchyne patrili aj hlinené nadoby, kupované na jarmokoch alebo
od podomovych obchodnikov: mliecniky, hrnceky, misky, taniere, pekace, formy na pecenia.
Hlinené riady nemali dlhu zivotnost’, boli krehké a rychlo sa rozbili. Niektoré mali viac-menej
len dekorativnu funkciu, boli zavesené na stenach kuchyne. Ovela trvacnejsie boli kovové
liatinové nadoby, neskor smaltované, ktoré vystriedali najmé dovtedy pouzivané hlinené riady
na varenie a Cast’ drevenych riadov ako vedra, Sechtare, naberacky, misky a pod.. Riady
zo skla neboli ur¢ené na kazdodenné pouzivanie. Na vyznamné prilezitosti sluzila hranata
fl'asa na palenku - puosk jeden-dvoj litrova, pouzivali sa aj mensie flasticky 2 - 3 decilitrové
a sklenicky, z ktorych sa pila palenka. Do prvej polovice 20. storocia boli sucastou inventara
kuchyne prevazne riady, ktoré boli vyrobené svojpomocne, alebo si ich l'udia dali vyrobit
zruénym jednotlivcom vo svojom okoli, ¢asto len za naturalie. Vyrabali ich najmi v zimnom
obdobi, ked bolo menej pol'nohospodarskych prac. NajpocetnejSiu skupinu kuchynského
inventara tvorili kuchynské riady vyrobené z dreva: drevené lyZice, vareSky, naberacky,
cedidla na cestoviny, habarky - fafurky, nadoby na sol’, lyzi¢niky, formy na maslo. Niektoré
boli vyrobené prakticky len s pouZitim noZa. Zrucnej$i jednotlivei vedeli vyrobit aj

® Niektoré predmety pouzivané v kuchyni z prvej polovice 20. storo¢ia st aj v zbierkovom fonde Podpolianskeho
muzea vDetve a narodopisnej expozicii v O¢ove;j.
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naro¢nejsSie debnarske nadoby, napr.: putne a vedra na vodu, Sochtdire na dojenie, zbanky
na mutenie masla, bocky, sudy, noze na kapustu, mytovnicu na meranie obilia. Z dreva boli
vahany a vahanceky, koryta a korytka. Viacsie koryta vyrabali korytari a predavali ich
podomovym sposobom alebo na jarmoku. V dome nesmel chybat’ riad na pripravu chleba
a cesta - dreveny lopar a valok, sSito a sitka na osievanie muky, lopatka na naberanie muky,
drevena lopata sluziaca na sadzanie chleba do pece, drevené ohrablo zasa na vytahovanie
uhlia z pece. Slamienky sa pouzivali pri sadzani chleba, alebo na prenasanie a uskladiovanie
ovocia, strukovin a pod.. Dreveny maziar sluzil na drvenie soli, maku a orechov.
Na natieranie peCiva sa pouzivala mastenicka - pierko zo zvizku viacsich husacich pier,
vyrobena tieZ po domacky. Stucastou vybavenia domacnosti bolo aspofi par nozov - nozikov,
ktoré sa kupovali na jarmokoch od noziarov atiez plechy - blachy na pecenie. Vazilo

sa na minciarovych vahach.

VyraznejSie zmeny vo vybaveni kuchyne nabytkom nastali od polovice 20. storocia. Najméa
v novopostavenych domoch sa kuchyna vyuzivala predovSetkym na pripravu jedal
a stolovanie, menej na spanie a oddych. Murované sporadky vystriedali fabricky vyrabané
liatinové - smaltované sporaky. Do novych domov si nabytok davali robit’ na zakazku, alebo
si kupovali tovarensky vyrobené kusy. Podlahu v kuchyniach nahradili dosStené dlazky.
Podlaha v kuchyni sa kazdy tyZzden, obycajne v sobotu rajbala - suchala. Sti€astou kuchyne
boli vysivané kuchynské nastenky umiestnené na viditel'nom mieste s mottom gazdinej alebo
verSikom, napr.: ,,Kde sa dobre vari, tam sa dobre dari.”“ doplnené vySivanymi kvetmi,
ovocim, alebo vyjavmi zo zivota.® Po druhej svetovej vojne do kuchynského inventéara
postupne pribudali riady z kameniny, porcelanu, skla, kovové lyzice, pribory a rdzne iné
vyrabané najmé tovarenskym spésobom. Postupne naslo svoje uplatnenie aj r6zne kupované
naradie ako mlynceky na mak, kdvu, korenie, mlynceky na médso, vahy, sklené pohare
na zavaraniny, formy na pecenie kolacov, plechy na pecenie, nadoby na uskladnenie masti,
kameninové nadoby na sol’ - solenicky a na cukor — cukornicky, policky na koreniny -
korenicky. Dom a vybavenie domacnosti sa staval aj vecou prestize. Na lazoch, najmi
u star$ich I'udi, alebo v starSich domoch vsak kuchyna Casto ostavala nad’alej priestorom, kde
sa varilo, stolovalo, odpoc¢ivalo a nezriedka tu naSli svoje miesto aj Cerstvo vyliahnuté
mlad’at’a mensich domacich zvierat a hydiny.

2.2.2 Uskladiovanie potravin a ich transport

Sposob hospodérenia v minulosti si nutne vyzadoval, aby vSetky zdkladné potravinové
suroviny, ktoré sa na hospodarstve vyprodukovali, bolo aj vhodne uskladnené. Skladovalo
sa obilie, muka, zemiaky, kapusta, strukoviny, ovocie, mésové produkty a iné. Na skladovanie

%V zbierkovom fonde Podpolianskeho muzea vDetve sa nachadza zbierka takychto nasteniek.
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potravin sluzilo niekedy aj niekol’ko komoér. V komore boli umiestnené prieciny a suseky
na obilie, stoky a kasne na miku. Udené miso a klobasy sa vesali na pdjd, alebo v komore
na hradu a drevené zfdky. Bryndza sa uskladiiovala v geletkdch, mast’ v hlinenych hrncoch
alebo smaltovanych kandliach, strukoviny, mak, orechy v platennych vreckdach. Kvasena
kapusta sa skladovala v sudoch alebo vacsich bockdch. Ostatné potraviny a riady potrebné
pre domacnost’ sa ukladali na police a stelazne. Zemiaky a korenova zelenina sa davali
do pivnic, alebo do jam na krumple V kazdej domacnosti boli nutnost'ou aj predmety, ktoré
sluzili na prenaSanie a prevoz potravin a surovin. Nutnostou bol chrbtovy kos - chrbtovy kos,
ktory pouzivali najméd zeny na prenaSanie potravinovych c¢lankov a riadov. V chrbtovych
koSoch zakrytych parddnym vysivanym alebo tkanym uterdakom nosievali na svadby alebo
kr§tenie biele chleby. Okrem toho sa kold¢e a pampusky nosievali aj vo velkych
podlhovastych kosikoch, alebo v menSich, hranatych, zatvéaracich. KoSe - filfasy sa pouzivali
najmd pri vyberani a prenaSani zemiakov a inych produktov. Vyrabali ich zrucnejsi
jednotlivci z nelapanych pratov viby. Batohové plachty a plachticky, popruhy kantare sluzili
na prenasanie nadob s jedlami, koncovky na okopaniny a krmoviny. Chlapi si do hory
a na pole nosili jedlo v latkovej taske prehodenej cez plece - kanistre. Voda sa nosila
v kréahoch, kandliach, kupdch a vedrdch, prevazala sa v sudoch a kadiach. Obilie, zemiaky

amuka sa docasne uskladiiovali a prenasali vo vreciach.

2.3 Jedla

2.3.1 Rastlinné jedla

2.3.1.1 KasSe

Kasovité jedla patria k najjednoduch§im a v minulosti najrozsirenejSim jedlam, kedysi
nahradzali aj chlieb. Vyskumom bolo zistené, Ze v prvej polovici 20. storofia Sa
na Podpol'ani najcastejsie varievala kasa z jaémennych kriap nazyvana kasa - kriipy. Mastila
sa lojom alebo mastou s oprazenou cibulou. KaSou z hrubozrnnych jaémennych krip -
gersnou sa eSte donedavna plnili jaternice - hurky - kasniky, oblibeny produkt domacich
zabijaciek. Kedysi sa tu zrejme varievali aj kaSe z archaickych druhov obilnin, napr. kasa
z tenkel’a, archaického druhu pSenice. V stcasnosti sme zmienky o jedlach z tejto obilniny
zaznamenali len na juZnom okraji Podpolania v obci Horny Tisovnik.'® Tradiéné druhy
obilninovych kasi dopinala kasa z pSeni¢nej krupice ochutend cukrom a maslom - gris,
dodnes obltibené jedlo deti aj starSich l'udi. Na Podpolani sa zriedkavejSie varievala kasa

19 Tenkel ako obilnina sa pestoval kedysi najmi v Honte. Jeho pestovanie bolo roziirené¢ aj v Hornom
Tisovniku, ktory leZi na pomedzi Podpolania a Hontu. Z tenkela sa mleli krapy a z nich sa varievala kasa
a plnili sa aj jaternice. Podl'a informécii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014.
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z kukuriéného Srotu - kukuricna kasa - kipkac. 1 Kukurica sa kedysi na Podpolani
nepestovala. Pomerne velka obl'ubu si ziskala kaSa z ryZe varena v mlieku - rajs. Ryza sa
v tradi¢nej kuchyni zacala viac vyuzivat az v 20. storoci, no musela sa kupovat’ a preto bola
pre chudobnejsie vrstvy menej dostupnd. Kasa bola aj obradnym jedlom. Na svadbéch sa ako
jedno z jedal podavala prave kasa z pSeni¢nej krupice alebo z ryze uvarend v mlieku. Takuto
kasu nosievali aj kmotry a susedy pri narodeni diet'ata, ked’ i§li na navstevu - opdacku K novo
rodicke. Ryzova kasa nechybala ani medzi jedlami poddvanymi na krSteni. Archaické kaSe
varené z muky a krap nahradili kase z varenych zemiakov. Okrem zemiakovej kase -
krumplovej kase - dlavenych krumplov, sa na Podpolani varievala chamula - fucka, jedno
z najfrekventovanejsSich tradicnych jedal, rozsirené pod réoznymi nazvami aj v inych regionoch
Slovenska. Na Podpolani je dodnes povazovana za typicky tradi¢né jedlo. Jej zakladom st
uvarené popucené zemiaky, do ktorych sa po troske priddva muka, jacmenné kripy alebo
ryza. Aby kasSe boli chutné, vydatne sa mastili, napr. lojom, mast'ou, maslom, slaninou,
oprazenou cibul’ou, bravéovymi Skvarkami, alebo zaprazkou rozriedenou s mlieckom. Tam,
kde nemali omastok, priliali len trocha horiceho mlieka. Kase sa obycajne zapijali mlieckom.
Archaickych kasovitych jedal z regionalnej kuchyne vyrazne ubudlo.

2.3.1.2 Varené mucne jedla

V  Tudovej strave Podpolania mali kedysi vyznamné zastipenie mucne jedld. Takmer
kazdodenne sa pripravovali varené cestovinové jedla. Cestoviny sa zavarali do roznych
polievok alebo sa konzumovali ako samostatné jedlo. Zakladom bolo cesto zamiesené len
z muky, vody a soli, niekedy vylepSované pridanim surového vajca. Na Podpolani je
znamych viac sposobov upravy cesta pred varenim a to najmé: trhanim, mrvenim, sekanim,
rajbanim, krajanim, Sulkanim, gulkanim. Za najarchaickej$i variant cestoviny moZno
pokladat’ mrvenicu a trhance. Natvrdo zamiesené cesto sa rozdelilo na viac Casti a tie sa
drobili na malé kusky, alebo sa vicsi kus cesta prehodil cez 'avi ruku a z neho sa odStipkavali
menSie kasky priamo do vriacej vody. Mrvena a trhana cestovina nazyvana mrvenica - hrcky
- ¢r - spod pazuchy - spod cecka - melence- melinky > bola zékladom mnohych
cestovinovych jedal. Rychlejsim spoésobom pripravy bola strahana cestovina - rajbanicka,
alebo cestovina spracovand ruénym sekacikom - sekanicka. Rozvalkané cesto sa nozom
krajalo na rezance, sifliky alebo fliacky. Nakrajané kusky cesta eSte niekedy pracne tvarovali
pomocou brda a vretena na brdarky - gagorceky a pouzivali sa ako zavarka do svadobnej

1 Kipka¢ sme zaznamenali v obci Latky, podl'a informacii Miroslavy Belkovej, vlastny vyskum 2014.

2 Mrvenu cestovinu v Slatinskych Lazoch a na okoli nazyvali spod cecka, spod pazuchy - podla informécii
Anny Bahylovej zo Slatinskych Lazov, narod. 1947, melence - v Hornom Tisovniku - podl'a informacii Jana
Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014.
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slepacej polievky. Zemiakovo-mucne cesto sa nakrajalo a $ulalo na sulance alebo plnilo na

pirohy, prip. sa po naplneni gulkalo na knedle - gule.

Typicky tradicnym, archaickym, dnes uz takmer uz zabudnutym cestovinovym jedlom je
valastina. ™ Toto jedlo, ktoré sme zaznamenali v Detve, centre Podpolania, je zrejme
predchodcom bryndzovych halusiek. Jeho zékladom je tvrdsie cesto z muky a vody, potrhané
alebo pomrvené na menSie kusky a uvarené vo vode, pomieSané s varenymi zemiakmi,
ochutené bryndzou a kyslou smotanou. Jedlo sa ¢asto varievalo aj bez zemiakov, o je zrejme
eSte star$i archaickej§i variant tohto jedla. Obmenou tohto jedla je valasina™ - halusky -
cestovina poliata smotanou. Podobne sa pripravovali aj hrcky - husty ¢ir - hasina™, to je
cestovina poliata so zaprazkou s mliekom™® - zdpraskou - gebrilom - babrilom — chamulkou-
papinou alebo Arcky s cibulou - cestovina so zemiakmi omastena s cibulou upraZenou

na masti, alebo slanine, do ktorej sa pridalo trocha mletej cervenej papriky.

Vo vSetkych obciach kedysi vel'mi Casto varievali aj rezance. Cesto na rezance sa zamiesilo
len z muky, vody a soli, rozvalkalo sa a ru¢ne sa pokrajalo na kratSie hrubsie rezance.
Rezance sa r6zne dochutili, napr.: tvarohom, bryndzou, kapustou, vajcom, makom, lekvarom,
grisom, orechmi, smotanou. Z krajanych cestovin sa varievali aj Sifliky - fliacky, najCastejSie
sa pripravovali s dusenou kapustou alebo vajcom. K najrozSirenejSim tradicnym jedldm
regionalnej kuchyne Podpolania patrili halusky - halusky - haluske. Na Podpolani sa
varievali najmd zemiakovo-mucne varianty, menej micne. Halusky sa kedysi varievali takmer
kazdodenne na ranajky, najmi v ¢ase pol'nohospodarskych sezonnych prac, pred odchodom
do hory, na furmanku, alebo pri inych préacach, pri ktorych sa vyzadovalo energeticky vydatné
jedlo. Na obed sa podavali najméd vtedy, ak sa na raiajky varilo menej vydatné jedlo.
Zéakladom haluSiek bolo cesto z nastrthanych surovych zemiakov, do ktorych sa pridala muka
a sol’. HaluSkové cesto sa hadzalo do vriacej vody z drevenej lopatky pomocou noza alebo
lyzice. Rychlej$im sposobom pripravy bolo pretretie cesta cez haluSkar. Uvarené haluSky sa
pomastili hortcim lojom alebo mast'ou, opraZzenou slaninou, maslom a rdézne sa dochucovali.
Dodnes sa obl'ube tesia najmi halusky s bryndzou. K haluskam s bryndzou sa kedysi zvykli
pridat’ aj varené zemiaky pokrajané na krizalky - krumple nabok,'” ¢o sa dnes konzumuje uz
len ojedinele. Tato kombinacia s varenymi zemiakmi mala kedysi zrejme nahradit’ nedostatok

13 Vlastny vyskum z r. 1976 - valastinu varievala Anna Ostrihotiova z Detvy, narod.1902, d’alsie obmeny jedla

st zaznamenané z vyskumu v obciach 2014.

¥ podra informacii Jana Sufliarskeho a Katariny Sufliarskej z Dubrav, vlastny vyskum 2014.

1 Vlastny vyskum z r. 1976 - hasinu varievala Anna Ostrihonova z Detvy, narod.1902.

18 Lokélne nazvy zaprazky, ktora sa davala na jedlo boli rozne: zdpraska - gebrilo - babrilo / chamul'ka- papina.

" Krumple nabok — tento nédzov sa pouzival vtedy, ked’ sa jedlo servirovalo so zemiakmi, zemiaky boli ako
priloha. Vlastny vyskum, Detva 2014.
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muky. Velmi casto sa varievali halusky s kyslou kapustou, pomastené bravCovymi
oSkvarkami, ale aj halusky s hlavkovou kapustou a cibul'ou oprazenou na masti alebo masle.
Dnes uz k takmer zabudnutym patria makovie halusky, sypané pomletym makom a cukrom
a halusky so slivkovym lekvarom. Dost zriedkavo sa pripravuju aj halusky s vajcom,
s prazenicou na slanine z vajca rozriedeného mliekom. Vhodnou prilohou k tomuto jedlu je
zeleny Salat. K takmer zabudnutym patria halusky so zdaprazkou, ktorad sa zvykla dochutit
rascou a kolieskami oprazenej tidenej klobasy. Dnes sa bryndzové halusky kombinuju napr.
s udenou klobasou, k haluskam s kapustou sa podava pecCend baranina, ¢o kedysi nebolo

zauzivané.'®

Menej Casto sa pripravovali haluSky druhym spdsobom: z muky, vody a soli, bez zemiakov,
podl’a novsieho sposobu sa zvykne do cesta pridavat’ aj vajce a trochu masla. Takéto halusky
su vhodnou prilohou k mésu s omackou. Voda, v ktorej sa halusky varili - haluskovina, sa tiez
zuzitkovala. Z vyvaru sa odobralo, pridalo sa do neho niekol’ko lyzic halusiek, kiisok bryndze,
trochu sladkého prevareného mlieka a polievka sa dochutila solou. Z pozorovania tradi¢nych
postupov mozno uviest, ze zakladom chutnych mucéno-zemiakovych haluSiek su najmé

nasledovné zasady:

1. kvalitné cesto s dostatoénym mnozstvom kvalitnych zemiakov, bez vajca
2. cesto sa nemd dlho miesat’ a dlho stat’, aby zemiaky nezoxidovali a nescerneli,
3. halusky varit’ v dostatoénom mnozstve Cerstvej vriacej vody,
4. halusky nevarit’ dlho, aby sa netvorila pena, vybrat a ocedit’ ich hned’, ako vyjdu na
povrch vody, nepremyvat’ ich,
5. halusky po uvareni nenechavat’ dlho stat, aby sa nezlepili, ale hned’ ich pomastit’
a potom pomieSat s kvalitnou pomrvenou bryndzou alebo inou posypkou, prip.
omackou, ak sa pouziju oSkvarky, pridat’ ich nakoniec,
6. jedlo podavat Cerstvé, teplé.
Dalsiu skupinu varenych cestovin tvoria jedla, zdkladom ktorych je cesto zamiesené z muky,
pretlacenych zemiakov uvarenych v Supke a soli. Z takéhoto cesta sa varievali chutné
Salance - holi chlapci,”® pirohy a slivkovie knedle. Uvarené sa pomastili, osladili a sypali
najmd makom, orechmi, grisom, ale aj kapustou, podl'a novSieho spdsobu tiez oprazenou
strihankou. Pirohy sa robili z rozvalkaného cesta, ktoré sa po naplneni lekvarom postlacalo
a pokrajalo na Stvorceky, koso Stvorceky alebo trojuholnicky. Ak sa pirohy robili na slano,
plnili sa varenymi zemiakmi, bryndzou, tvarohom a po uvareni sa na ne davala slanina,
bryndza, tvaroh, kysla smotana alebo ich kombinacia. Castejsie sa pirohy varievali na sladko,
sypali sa cukrom a makom, opraZenym grisom alebo orechmi, podl'a novSej obmeny aj

18 Kedysi sa so surovinami viac Setrilo. Jedla sa zbytoéne neprekombinovévali, povazovalo sa to za plytvanie.

9 Informécie podla Marie Chabadovej z O¢ovej, narod. 1936.
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oprazenou struhankou. Nakoniec sa poliali roztopenym maslom alebo mastou. V Hornom
Tisovniku pirohy volali kotnie haluske™ a robili ich len z muéneho cesta. Zo zemiakovo-
mucneho cesta sa varievali aj slivkovie knedle - gule s makom a cukrom.

Tradicné mucne a zemiakovo mucne jedla patria medzi vel'mi chutné jedla, pre Casovo
narocnejsiu pripravu sa vSak dnes na jedalnych listkoch vyskytuji ovela menej ako kedysi
a nezriedka sa pripravuju aj z mrazenych polotovarov.

2.3.1.3 Chlieb a jeho obmeny

Kazdodennou dolezitou tradicnou zlozkou stravy bol chlieb. Chlieb presiel mnohymi
vyvojovymi zmenami od jednoduchych nekvasenych plochych chlebovin po varianty
kysnutého chleba peceného v peci.

Karol Anton Medvecky v monografii Detva uvadza, ze pravidelné pecenie chleba tu nebolo
rozsirené, chlieb sa piekol iba v Case polnych robot. Na prelome 19. a 20. storoCia vSak
chutny ¢ierny chlieb bolo mozno najst’ takmer v kazdej domécnosti. Dovtedy namiesto chleba
pekévali postruhenn upeceny pod pahrebou alebo sladkan, ndolesnik, tocnu a podobné

. IR , 21
so zemiakmi mieSané cesta.

Ako ndm potvrdili aj vysledky vyskumu, dnes sa v spomienkach tych najstar§ich pamétnikov
uchovévaji rézne pomenovania chlebovinovych posuchov, ktoré kedysi nahradzali chlieb.
Casto si  zhodné, ale aj odligné a to nielen v ramci regionu, ale aj lokality. Dévodom je
skutocnost’, ze chlebovinové peciva boli vSeobecne rozsirené, starSie varianty pretrvavali
popri novSich a tak s odstupom Casu aj ich pomenovania zrejme nie vzdy zodpovedaju ich
niekdaj$im nazvom. Jednotné pomenovanie sa odjakziva pouzivalo pre chlieb - chlieb. Chlieb
a chlebovinové peciva sa na Podpol'ani v minulosti piekli najma z raznej muky, neskor raznu
muku mieSali so pSenicnou. Ako starSia nekvasena chlebova cestovina upecend z vody
a muky sa spomina mrvdarn - tocna - loksa - langos - pagac - trhanec.?? Ide o okrihle placky
z nekysnutého cesta, ktoré sa piekli z obidvoch stran na platni spordka. Jedli sa pomastené
maslom, alebo polamané, preliate horicou vodou a omastené maslom alebo mastou,
bryndzou a tvarohom, alebo poliate zaprazkou s mliekom. Kedysi ich pripravovali pomerne
Casto, najmi vtedy, ked’ sa minul chlieb.

20 podra informécii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014.
21 MEDVECKY, K.: Detva. Monografia. Ruzomberok 1905. s. 243.

22 Rozne nazvy nekvasenych chlebovinovych placiek, ktoré sa piekli na platni sporaka sme zaznamenali
v Detve, ale aj inych obciach. Blizsie v dotaznikoch z obci. Vlastny vyskum 2014.
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Obrazok 3: LokSe zo zemiakového cesta.

Foto: Anna Ostrihonova, 2013

Do cesta sa pridavali aj pretlacené zemiaky uvarené v Supke. Placky upecené z takéhoto cesta
savolali lokSe - langose — krumplovniky - lasky.* Mastili sa maslom a jedli s mliekom, alebo
sa potrhali na kusky, na dierkovanej vareche sa preliali horucou vodou a poliali zaprazkou
zriedenou sladkym mliekom.

Z kysnutého chlebového cesta sa v peci eSte pred pecenim chleba piekol bochnik nazyvany
poplameri - podplamenik - poplamenik - plamenik — poddymnik - leper.** Pomenovanie
vychadza z toho, Ze sa piekol na odhrnutom uhli pod plamernom. Po vybrati z pece sa oprasil
husim kridlom, aby sa z neho odstranil popol. Pomasteny udenym sadlom alebo maslom bol
obl'ibenou pochutkou. V Hornom Tisovniku piekli na Vianoce maly bochnik — cipov,®
dostal ho pastier, ked’ prisiel po vinsovani.

Na kazdodennu spotrebu sa piekol tzv. ¢ierny chlieb. Na celom Gzemi mal rovnaky nazov
chlieb. Kedysi sa zvykol piect’ na cely tyzden, najcastejSie v sobotu. Piekol sa v peci dobre
vykurenej drevom. Pec sa nikdy nekurila rastlinnym odpadom, ako tomu bolo napr.
v nizinnych oblastiach Slovenska. Pecenie chleba nebolo jednoduchou ¢innost'ou. "Kto chceu
piect chlieb, miseu vedet pripravit nielen dobruo cesto, ale vedet aj pec vykurit. Kedy a ako
chlieb do pece sadzat, ako dlho ho piect. Napiect chleba, k tomu bola treba zrucnost, to sa
bolo treba naucit. Nie nadarmo zvykli povedat’ o dioucati: “Uz vie napiect’ chleba, uz sa

ANV 4 ) 26
moze vydavat.

B Nazov lasky sme zaznamenali len v jednom pripade, podra informécii Anna Golianovej z Detvy, narod. 1961.
Vlastny vyskum 2014.

2 Nazov lepeii uviedla len informatorka zo Zvolenskej Slatiny ZuzanaPavlikova. Vlastny vyskum 2014.

% podrainformacii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014.

26 podra rozpravania Marie Ostrihofiovej z Detvy, narod. 1929. Podla nej st aj informacie o peceni chleba.
Vlastny vyskum 2014.
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Obrazok 4: Cesto na chlieb pripravené na pecenie. Upeceny chlieb.

Foto: Anna Ostrihonova, 2013

Na chlieb sa pouzivala chlebovd muka razna alebo mieSand razna so pSeni¢nou, neskor
pSeni¢na chlebova. Aby chlieb dobre nakysol, priddvala sa do muky nécesta - ndocesta,
z ktorej sa urobil kvasok. Cesto na chlieb sa pripravovalo vo velkom drevenom vahane,
do ktorého sa preosiala muka izbovej teploty. Na druhej polovici vahana sa pripravil kvasok
z par hrsti muky, vlaznej vody a drozdi. Vahan sa zakryl platennym obrusom a kvasok
sa nechal vykysnut'. Po vykysnuti kvaska sa k nemu pridala este rozriedena nacesta, v Supe
uvarené oSupané najemno postruhané alebo dobre popucené zemiaky, sol’, rasca, vlazna voda.
Kvasok a ostatné suroviny sa miesili s mikou a vlaznou vodou na polotuhé cesto. Cesto sa
obidvomi rukami dobre vymiesilo, az kym sa neodlepovalo od vahana. Ked bolo hotové,
jemne sa po povrchu pomucilo, zakrylo Cistym platennym obraskom a v teple nechalo
vykysnut’ priblizne dve az dve a pol hodiny. Po vykysnuti sa z cesta oddelovali kusy podla
velkosti chleba, na lopari sa sformovali - vyvalali do tvaru bochnikov, dali sa do slamienok
na pomucené obrusky - vdalanicky a nechali sa znova podkysniat. Medzitym sa venovala
pozornost’ priprave pece. Ked sa iSiel chlieb do pece sadzat, pec uz musela byt dobre
a rovnomerne vykirena. Zeravé uhlie sa z pece vymietlo, zvy$ny popol sa utrel mokrou
handrou. Spravnost’ teploty sa posudzovala tak, Ze sa do pece hodilo trochu muky. Ak muka
zhorela, pec sa musela mierne ochladit’; ak muka ostala zIt4, pec bola spravne vykurend
a chlieb sa mohol do pece saddzat. Sadzal sa pomocou chlebovej lopaty, na ktora sa cesto
vyklopilo zo slamienky, jemne sa rukami namocenymi vo vode omylo, v strede sa urobila
ukazovakom jamka — pupok. Kedysi sa chlieb pekaval aj na kapustnom liste. Chlieb sa pred
sddzanim do pece prezehnal a pomocou lopaty vSupol do pece. Takto sa posadili vSetky
chleby, celkom Styri az dvanast’ chlebov, podla velkosti pece. V Slatinskych Lazoch pri
sddzani chleba do pece deti vyskakovali, ¢im sa malo dosiahnut’, "aby sa cesto pri peceni
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dvihalo a chlieb bol pekny vysoky a aby hospoddrstvo prosperovalo”.?’ Chlieb sa piekol
priblizne dve hodiny. Spravne upeeny bol vtedy, "ked' vyddavau duty zvuk, ked sa nan
pobuchalo na tej strane, kerou sa dotykau pece."” % Upecené chleby sa nechali volne
rozloZené na obruse vychladnut’. Chlieb vydrzal na cely tyzden, zbyto¢ne sa nim neplytvalo.
Ani omrvina nevySla nezmar.

Z kysnutého cesta, z chlebovej muky sa piekli aj opekance. Boli tradicnym viano¢nym
obradnym, zaroven aj pdstnym jedlom. Dodnes sa povazuju a pripravuju v ¢ase Vianoc ako
tradi¢né jedlo StedroveCernej veCere. V Detve niekde eSte zaciatkom druhej polovice 20.
storocia zachovévali archaicky tvar opekancov - vykysnuté cesto pred pe€enim len roztapkali
do kruhovitého tvaru, upiekli v peci a potom poldmali na mensie kusky. 2 Neskor starsia
generacia cesto na opekance formovala do tvaru $tlkov hrubych ako palec - kvaciek, tie sa
potom po upeceni polamali, alebo pokrajali na mensie kusky. Opekance sa na dierkavej
naberacke preliali horticou vodou, ocedili, osladili, pomastili roztopenym maslom a posypali
makom potléenym v maziari. DavnejSie sa konzumovali s bryndzou, tvarohom alebo aj
kapustou. Opekance sa dodnes pect z chlebového cesta, ale aj z kvalitnejsieho kolacového
cesta. Cesto sa pred pecenim pokraja na malé kusky a tak sa da piect’. Mnohi si dnes opekance
kupuju v obchode.

Obrazok 5: Priprava opekancov a upecené opekance - kvacky.

Foto: Anna Ostrihoniova, 2013

Neskor sa nekysnuté chleboviny vylepSovali kvalitnejSou mukou, pridanim kyslej smotany
alebo sodového prasku, mlieka ¢i masla, pripadne natieranim ich povrchu lekvarom,
bryndzou, tvarohom a pod., ¢o uz dokumentuje proces premeny chlebovin na kolace.

2" Podra rozpravania Anny BahyTovej zo Slatinskych Lazov narod. 1947, vlastny vyskum 2014.
% podra rozpravania Marie Ostrihofiovej z Detvy, narod. 1929.

# podra Anny Ostrihofiovej z Detvy, narod. 1902, vlastny vyskum z roku 1976 .
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2.3.1.4 Kolace a peciva

Pod nazvom kola¢ mozno vo vSeobecnosti rozumiet’ nejaké sviatoéné pecivo z jemnejSej
muky a s pridanim kalorickejSich prisad ako napr. masla, mlieka, smotany a pod. Funkciu
sviato¢ného, obradného, prilezitostného peciva mali vysoké biele chleby - baby, ktoré sa
pripravovali na urcité prilezitosti ako napr. svadby, krStenia, kary, vyrocné sviatky. Neslo uz
o chlebovinu, ale o kolace z kvalitného cesta, s pouzitim inych prisad ako na chlieb, aj inej
technoldgie pripravy. Piekli sa z kvalitnej bielej muky, do cesta sa pridalo mlieko, vajcia, tuk,
hrozienka, neskor aj kakao. Baby sa piekli v peci vo velkych liatinovych rajniciach, alebo
hlinenych formach, ktoré sa vymastili a vysypali mikou. Na svadby sa niekde nosili eSte
v polovici 80-tych rokoch minulého storoé¢ia v chrbtovych koSoch prikrytych peknym tkanym
klinovnikom. V niektorych obciach piekli biele svadobné chleby nazyvané bosvany 30
v okrahlych forméch v tvare venca z cesta zapleten¢ho do Stvoritého vrkoca. Bosvan plnil
zaroven aj funkciu obradného peciva. Z podobného cesta sa piekol aj radostnik - obradny
svadobny kola¢ podlhovastého tvaru - poklona — radosnik.31 Jeho vrch sa tiez zdobil cestom
zapletenym do tvaru vrkoca. Pred peenim sa kola¢ potrel vajcom, aby jeho povrch bol po
upeceni pekny, leskly, hnedy. Tento obradny kola¢ velkych rozmerov sa piekol v peci na
velkom podlhovastom plechu. Po upeceni bol vysoky viac ako 20 cm. Aby sa takyto kolac
vmestil do pece a mohol sa dobre upiect’, aj otvory na peciach zacali robit’ vacsie. Po upeceni
sa kola¢ ozdobil vta€ikmi a zoomorfnymi figirkami z nekysnutého cesta, ktoré sa po
vytvarovani suSili pri nizkej teplote v rure, kym Uplne nestvrdli. Poklonu dévala piect
birmovna matka ako dar mladuche. Mladucha ju krajala na zaver svadby a osobne fiou
obdarovavala svadobnikov, najmé najbliZSiu rodinu. Novej rodine pritom zaroven rozdéavala
dary. Poklona bola zaroven aj prejavom vd’aky mladej nevesty za ucast’ na svadbe a za dary,

ktoré jej venovali svadobcania.

Z bielej muky z kvalitnej$ieho kysnutého cesta sa piekli aj iné druhy kolacov — kolace, babky,
rozky, buchty, buchticky, zaviny, reteSe, naterdky. 32 Ich zakladom bolo kysnuté cesto z muky,
mlieka, kvasku, cukru, soli, smotany a vajec. Na cesto sa Casto davalo ovocie a posypka -
slivkovy kolac.

Na cesto sa davala plnka, prip. sa potom zvinulo. Takéto kolace sa nazyvali babky, po
novSom zdviny. Plnili sa r6zne napr. makom, orechmi, lekvarom, tvarohom, kapustou. Podl'a

%0 podra rozpravania Anny Spodniakovej z Viglaga, narod. 1935, vlastny vyskum 2014.

31 Poklona kedysi nemohla chybat’ na svadbe. Priblizne v druhej polovici 20. storo¢ia tradi¢nt poklonu nahradili
poklony - torty obdiznikového tvaru, postupne sa nazov poklona prestal pouzivat’.

%2/ lokélnych nazvoch kolagov z kysnutého cesta st uréité odlignosti. Blizsie v dotaznikoch z obci.
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pouzitej plnky sa vola ak kol&¢: tvaroznik - tvarohovnik, orechovnik, lekvarovnik, makovnik,
kapustovnik- bryndzovnik. Niekde sa takéto pecivo tvarovalo do vacsich rozkov. Zlozitejsi
postup bol pri peceni zavinov - Strudli zo Specialneho cesta tenkého ako blanka, plnené¢ho
mletym makom alebo orechmi, tvarohom, nastrthanymi jablkami. Stradle sa rozsirili najma
zaCiatkom druhej polovice 20. storo¢ia. Dnes si oblubu ziskavaju najmi tie, ktoré su
pripravované tradiénym spdsobom. Priblizne koncom prvej polovice 20. storocia sa rozsirilo
aj pecivo z listkového cesta: kdlanuo - delenuo - pdaranuo. Z takéhoto cesta sa piekli rozky
plnené slivkovym lekvarom. Niekde do takéhoto cesta pridavali namiesto tuku bravcové
oskvarky.

Z kysnutého cesta, ale vypraZzanim na oleji alebo masti, sa robili krapne a pampusky. Cesto
bolo z miky, mlieka, vajeénych Zitkov, masla, cukru, soli, kyslej smotany, prip. sody
bikarbony. Cesto sa nechalo vykysnit, potom sa rozvalkalo priblizne na pol centimetra
a pokrajalo na kosostvorce, v strede sa urobili naprie¢ dva zarezy. Niektoré gazdinky cesto
vytvarovali na ruze. Krapne sa vyprazali v 1oji alebo inom tuku, sypali sa praSkovym cukrom.
Nosievali sa na svadbu, krStenie alebo navstevu - opdcku. Vel'mi rozsirenym a obl'ibenym
sladkym pecivom z kysnutého cesta vyprazenym na loji alebo masti boli pampusky.
Nezaobisli sa bez nich fasiangy, ale ani rodinné prilezitosti ako bola svadba, krStenie aj kar.
Pampusiky sa kedysi robili bez plnky, alebo sa plnili hlavne makovou plnkou a vytvarovali

sa do vagsich rozkov.

Obrazok 6: Slivkovy kola¢ s posypkou.

Foto: Anna Ostrihonova 2013

2.3.1.5 Zeleninové jedla

K zakladnym rastlinnym surovindm, z ktorych sa pripravovala strava, patrila okrem obilnin aj
zelenina, zemiaky, huby a ovocie. Na Podpolani sa zelenina kedysi pestovala len pre vlastna
spotrebu - menej druhov a na malych vymerach. NajzauzivanejSou bola kapusta, mrkva
a petrzlen, cibula a cesnak, Siroké uplatnenie mali zemiaky. Mak sa vyuzival najmi pri
priprave sladkych cestovinovych jedal a koladov, pred upotrebenim sa musel potict’ v maziari
alebo pomliet’. Kapusta sa pestovala v kazdej domacnosti, jej pestovanim boli zname hlavne
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najvyssie polozené obce regionu Detvianska Huta a Latky. Dodnes sa tu pestuje kvalitnd
ozimna odroda cervenej kapusty. Vyhodou kapusty bolo oddavna jej jednoduché
konzervovanie a vyuzitelnost’ v strave pocas celého roka, najmd v zimnom obdobi. Kazda
domaécnost’ si kapustu nakladala podla svojho zauzivaného postupu. Kapusta sa krajala
velkom strihadle - nozZoch na kapustu a ukladala sa po vrstvach do velkého suda alebo
bocky. Kazda vrstva sa mierne posolila a posypala zmesou celého Cierneho korenia, rasce,
bobkového listu, pokrajanej cibule a ubijala sa drevenym ti¢ikom alebo tlagila vyumyvanymi
bosymi nohami. Niekde na dno suda davali chren alebo jabicka, korky z chleba, $ulok
kukurice ¢i celé kapustné listy. Kapusta sa nemala vel'mi solit, lebo prislana pustala vel'a
vody a nedala sa dobre utlacit. Z kapusty sa pripravoval Siroky sortiment tradi¢nych jedal.
NajcastejSie sa jeddvala so zemiakmi, mdsom, cestovinami, plnili sa fiou kolace, v Latkach
a Detvianskej Hute z nej varili dupciaky.® Pestra variabilitu maju dodnes aj kapustové
polievky, ktoré sa pripravuji ako postne, zaprazené, zatrepané, mdsové, s hribmi,
paradajkovym pretlakom, so zemiakmi, fazul'ou atd’. K frekventovanym jedlam patrili aj jedla
zo strukovin. Na Podpol'ani sa pestovala najmé fazula, hrach, bob, cicer a SoSovica. Vyhodou
strukovin bola ich trvacnost’ a Siroké uplatnenie. Zo strukovin sa pripravovali najmi polievky
kyslé aj zaprazené. Z listovej zeleniny sa pestoval Salat, ktory sa konzumoval s octovym
nalevom a opraZenou slaninou alebo z neho varila polievka - saldz. Casom sa tu udomacnili aj
iné druhy zeleniny, napr. tekvica a uhorky. Z tekvice sa varievala kysla polievka - tekvica.
Cibul'a a uhorky casto jedavali na obed so slaninou a chlebom, neskor sa aj zavarali.
Nedostatok zeleniny sa kedysi v tradiénej strave nahradzal a doplital najmé v prirode volne
rastacimi rastlinami a lesnymi plodmi. Na jar sa zbierali napr. listy Stavela - Stiavy
a pripravovala sa z nich chutna kysléa polievka. Listy $tavela a §tavnatd byl sa konzumovali
aj surové. Vyznam zeleniny a jej pouzitie rastlo najméd v suvislosti so znalostami o jej

ucinkoch a hodnotach, predovsetkym ako zdroja vitaminov a v prevencii proti chorobam.

2.3.1.6 Zemiakové jedla

24

Najvacsi vyznam z hladiska pouzitia v strave zeleninového charakteru mali zemiaky -
krumple. V minulosti boli jedlom chudobnych, "tam, de bolo vela lacnych hrdiel, sa krumple
varili kazdy den. 34

Najjednoduch§im spdsobom pripravy zemiakov boli zemiaky varené alebo pecené v Supe
v pahrebe alebo v peci. Zemiaky pecené v pahrebe boli aj oblibenym jedlom deti pri paseni
kradv. Zemiaky varené v Supe sa olipali a omastili maslom alebo s mastou a oprazenou
cibulou, jedli s mliekom, kapustou a pod. Zemiaky pokrajané na kolieska sa pekavali aj

na platni spordka a konzumovali ako ntidzové jedlo, pecené na plechu ochutené rascou patria

% Toto jedlo v uvedenych obciach povazuju dnes za svoju $pecialitu.

% Podra rozpravania Anny Spodniakovej z Viglasa, narod. 1935, vlastny vyskum 2014.
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dodnes k jednoduchym jedldm. V kazdej domacnosti najméa v zimnom obdobi sa vel'mi Casto
varievali zemiaky s kyslou kapustou - krumple v kapuste. Pripravovali sa aj na sposob kase,
alebo polovicky, krumple s tvarohom, falosny gulds - krumplovy gulds. Popri samostatnych
zemiakovych jedlach sa zemiaky pouzivali spolu s inymi surovinami na pripravu jedal,
ktorych pripravu nielen ulahcovali, ale aj skvalitiovali. Z cesta zo surovych postrihanych
zemiakov alebo pridanim malého mnozstva muky a soli, sa robievali obl'ibené zemiakové
placky a harula. V minulosti boli viac-menej nidzovymi jedlami. Zemiakové placky
sa 'udovo nazyvali olesniky - naolesniky - podlesniky - podlisniky - listovniky - krumplovniky,
pacdle - tocne. % Ppiekli sa na rozohriatej liatinovej platni spordka a po upeceni sa potreli
lojom alebo cerstvym maslom, neskdr tento starSi spdsob pripravy nahradilo pecenie
a smazenie na panvici. Zaujimavé a takmer zabudnuté je pecenie v peci na kapustnych listoch.
Z podobného cesta ako placky sa robievala na podlhovastom plechu harula - baba -
krumplova baba - krumplovnik, v Sase zabijagiek krvavd baba,®® do ktorej sa vmieSala
uvarena krv. Cesto na zemiakové placky a harul'u sa neskér r6zne dochucovalo a vylepSovalo
pridavanim surovych vajec, rasce, majoranky, cesnaku, cibule a pod. S rozsirenou spotrebou

masitych jedal sa zemiaky konzumuju najmé ako priloha.

2.3.1.7 Hubové jedld

Medzi tradi¢nymi jedlami boli vo velkej obl'ube jedla z hub - gribov. Ludia huby l'udia
rozliSovali na jedlé a nejedlé, pricom osobitnou kategériou medzi nejedlymi hubami boli
jedovaté huby. Vseobecne platilo aj nasledovné rozliSenie a pomenovanie hub: jedl¢é huby
nazyvali griby a nejedlé huby nazyvali huby. Dalej huby rozliSovali aj podl'a toho, na aku
konzumaciu boli uréené. Za najhodnotnejSie povazovali tvrdie griby, ktoré boli vhodné na
uskladnenie suSenim - dubdky, kozdky. Z mnoZstva jedlych hub rastucich v podpolianskych
lesoch l'udia poznali a zbierali len niektoré druhy: masliak obyc¢ajny, hrib obycajny, hrib
kralovsky, kozak brezovy, hrib siny, hrib modrak, hrib osikovy. V tradi¢nej strave hubami
nahradzali nedostatok zeleniny a masa. Huby boli aj doélezitou sucastou postnych jedal.
Konzumovali sa &erstvé aj susené huby. Cerstvé sa piekli posolené na razni alebo na platni
sporaka, napr. rydziky, plavky, masliaky, peciarky, bedle. Z Cerstvych kuriatok sa varievala
polievka - zaprazeny ¢ir, z tmavych hribov hrabovcov, osikovcov zasa kysla polievka griby,
gribovica so zatrepkou z muky a mlieka alebo smotany. Huby sa dusili na masti a potom
zahustovali smotanou s trochou muky, alebo sa do usmazenych hribov pridali rozsl'ahané
vajcia a urobila sa hribova prazenica, ¢o je zrejme novsi spdsob pripravy hub. Biele hriby

%V ramci vyskumu sme zistili viacero ndzvov zemiakovych placiek. Nazvy boli odvodené aj od toho, ¢i sa jedlo

pripravovalo na kapustnom liste alebo len na platni sporaka.

% Toto jedlo uviedli informatori z Viglaskej Huty Kalinky, Oovej a Viglasa. Vlastny vyskum 2014.
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dubdky, kozdaky sa najCastejSie konzervovali suSenim. Hriby sa pred susSenim ocistili
a pokrajali na tenké platky. Susili sa na slnku. Vysusené sa odkladali v platennych vrectiSkach
na suché miesto. V zime sa suSené hriby pridavali do kapusty. Nesmeli chybat’ vo vianocnej
kapustovej polievke gribovici. Zriedkavejsie sa pridavali aj do fazulovej polievky.*’

Najvhodnej$im ¢asom na zbieranie hub je v€asné rano, dni po splne a dazdi. Huby potrebuju
pre svoj rast dostatok vlahy, teplé a sparné pocasie. Sucho hubam vs§eobecne nepraje. V juni
zvykla prist’ prvé rastova vina dubakov a inych obl'ibenych hub. Ak bolo dazdivo, ich vyskyt
pokracoval aj v juli a auguste. Hubarskej sezone vSak zvykne dominovat’ september, kedy
spravidla rastie najviac druhov hub. Ked’ denné teploty viac klesnu, vtedy sa pozemné huby

vytracaji a nerastu.

Na zbieranie hub v minulosti vyuzivali kazda prilezitost, pri pohybe a praci v prirode
v blizkosti lesa. Zbierali ich dospeli aj deti, ktoré¢ sa uz od mali¢ka ucili spoznavat’ huby
a miesta, kde rastli. Najdené huby sa nosievali domov a tam sa spracuvali ale sa Casto
konzumovali aj pri paseni, ked’ sa kladol ohenn a huby sa upiekli na razni alebo pahrebe.
Zbieranie hub patri k starodavnej tradicii, ktora je ziva dodnes. Dnes sa huby zbieraju viac-
menej pre zal'ubu. Hubari maju svoje miesta, kde radi chodia. Medzi najvyhladavanejsie
hubarske lokality regionu patria Latky a ich okolie. Aj dnes sa huby pripravuji s vajcom,
so smotanou, pridavaju sa do mrvenicovej polievky alebo do kapustnice, ale aj ako prisada

do masitych jedal, ¢o sa v minulosti v 'udovej kuchyni netradovalo.

2.3.1.8 Ovocie a lesné plody, med

Podpol'anie nepatri medzi typické ovocinarske oblasti, ovocie tu bolo kedysi vzacnostou
a bolo spestrenim pomerne jednotvarneho a chudobného jedalneho listka. Ovocné stromy si
Pudia vel'mi vazili, starali sa o ne, boli ddlezitou sucastou ich domova. Stat’ ovocny strom
bolo nemyslitel'né, bol to vnimané ako t'azky hriech. Na Podpol'ani sa pestovali r6zne odrody
Ceredni, sliviek, hrusiek, jabik a vlasskych orechov. Problematiky ovocinarstva na Podpolani
by si vyZadovala samostatné SirSie badanie, ale predkladdme asponi zakladné informacie
tykajice sa tejto zlozky tradi¢nej stravy. Ovocnym stromom sa lepSie darilo v juZnej Casti
regionu, vzhl'adom na priaznivejSie klimatické podmienky. Podla zachovanych nazvov
mozno predpokladat’, Ze nazvoslovie domécich sort sa tvorilo od vzhladu a chutovych

vlastnosti, ¢asu zretia a pod.:

Hrusky - hlinicky, voniacky, cervenie, jakubky, funtovky, konciarky, vodovky, maslovky,
kotnacky ¢i kokotnacky, jacmienky a ing.

37 Pouzivanie hribov vo fazulovej polievke sme zaznamenali v obci Viglasskd Huta - Kalinka - podla

informéacii Marie Maliniakove;j.
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Jablka - planky, véasnie, vinovky, cintronky, strudlovky, krumplovky, koZovky, konciarky,

bosvanky a iné.

Slivky - trnoslivky, bystrickie, burandzie, belice, kozie cecky, ringloty, morulky a iné. Cereine
- divie, vcasnie, mdjovky, belice, srcovky, cerence a iné. Orechy: viasskie, lieskovie. Morusa -
drevenad jahoda sa pestovala len ojedinele. Morusovy sad bol do polovice 20. storocia
v Podkrivani.

Ovocie sa jedlo Cerstvé a susené. V minulosti bolo pomerne vzacne. Bolo najmi maskrtou pre
deti. Bez ovocia sa nezaobiSla ani jedna odmena kolednikov a nesmelo chybat' na
StedroveCernom stole. Ovocie sa uchovavalo cerstvé, alebo sa konzervovalo osvedéenymi
spOsobmi a to najmd suSenim, varenim a destilovanim. Na priame uskladnenie sa vyuzivali
vhodné ozimné druhy jabik a hrusiek, ktoré sa uskladiiovali v sene, v chladnej komore na
¢istych policiach. Nazriedka sa ovocie ukladalo na skrine v neobyvanej izbe domu. Odkladali
sa len zdravé plody s neporusenym povrchom a so stopkou. Najcastej$im tradicnym
spdsobom konzervovania ovocia bolo susenie. Orechy vlasské aj lieskové sa nechali ususit’ na
slnku a potom sa uskladnovali v platenych vreckach alebo v slamenych nadobach vo vzdusne;j
a suchej miestnosti, lebo vo vlhku by potuchli a chytili neprijemnt chut. SuSenim v peci
alebo v rure sa konzervovali jablka, niektoré odrody hruSiek a sliviek. SuSenie je
najjednoduchsi a v minulosti aj najrozsirenejsi sposob uskladnovania ovocia. MenSie ovocie
napr. slivky, hrusky sa suSilo vcelku alebo sa pred suSenim pokrajalo na menSie kusky
krizalky a tie sa suSili v mierne teplej peci po pe€eni chleba. UsuSené ovocie sa odlozilo
do platenych vrectiSok, poharov alebo naddob zo slamy. Uskladiiovalo sa v suchych, dobre
vetranych komorach. SuSené ovocie nesmelo chybat’ na Stredrovecernom stole. Zo suseného
ovocia sa varil aj chutny ndpoj. Ovocie sa namocilo do vody, potom sa vo vode uvarilo.
Népoj sa osladil, pil sa teply alebo studeny. Uvarené ovocie bolo pochutkou. Niekde
sa zo suSen¢ho ovocia, napr. hrusiek varila aj omacka - trnibajs,® ktora sa konzumovala
so zemiakovou kaSou, alebo kysla polievka - Arustovnik.*® Ako sa prestali pouzivat' pece
na pecenie chleba nastal aj ustup susenia ovocia. Ked bolo dostatok ovocia, varieval sa z neho
lekvar. Varenie lekvaru sa rozsirilo najmd od polovice 20. storoCia, kedy sa zacal viac
pouzivat’ cukor. NajCastejSie sa varieval slivkovy lekvar.** Na slivkovy lekvar si vhodné
zrelé slivky, najlepSie bystrické, ktoré sa dobre oddel'nji od kostok. Ak sa lekvar varil

38 podra informécii Anna Bahyl'ovej zo Slatinskych Lazov, narod. 1940.

% Podra informacii Anny Duridovej, narod. 1946 a Heleny Luptakovej, narod. 1938, Kloko¢

40 L. , . . ;. , , ; , . 5 .
Informacie o vareni lekvaru a informécie o zbere a spracovani lesnych plodin su uvedené podla vlastného
vyskumu z roku 2012 .
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zo sliviek, ktorych kostky sa zle oddel'ovali - burandzii, davali sa do kotla celé slivky a lekvar

sa po uvareni prepasiroval.

Obrazok 7: Varenie slivkového lekvaru z bystrickych sliviek podla tradi¢ného postupu.

Foto: Anna Ostrihonova, Detva 2012

Slivky sa po obrati umyli, odstopkovali a vybrali sa z nich kdstky, zahnité alebo Cervivé
slivky sa nepouzili. Pred varenim sa pripravilo dostato¢né mnozstvo dreva na kurenie, kotol,
mieSacka lekvaru a nadoby, do ktorych sa lekvar po uvareni naplnil. Lekvar sa varieval vo
vac¢Som kotli na miernom ohni. Do kotla sa nasypali oCistené a odkdstkované slivky. Od
zaciatku bolo treba pravidelne a dokladne lekvar mieSat’, aby neprihorel na steny alebo na dno
nadoby. Varenie tymto spésobom trvalo takmer cely defi. Dobre uvareny lekvar bol husty
a po vychladnuti mal leskly povrch. Ak sa stalo, Ze lekvar prihorel na dno kotla, lekvar
sa musel z nadoby ¢o najskor odcerpat, kotol sa musel dokladne umyt a vysusit. Potom
sa lekvar opat’ dal do kotla a dovaril sa v Cistej nddobe. Ak by sa lekvar varil v prihorenej
nadobe, chutovo by sa produkt celkom znehodnotil. Lekvar bol uvareny vtedy, ked’ sa pri
miesani robila za mieSadlom vyrazna cesticka. Dobre uvareny lekvar bol dostato¢ne husty, ak
po vybrati mieSadla z kotla, ostal lekvar prichyteny na mieSadle. Hortici lekvar sa plnil do
¢istych kameninovych hrncov. V nich sa eSte daval zasuSit' do pece. Vrch sa zaviazal
pergamenovym papierom, alebo sa po vychladnuti zalieval vlaznym lojom. Uskladiioval
sa Vv studenej dobre vetranej komore. Ovocie sa konzervovalo aj zavaranim na kompoty
a sirupy. Na kompoty sa vyberalo Cerstvé neporusené menej zrelé ovocie, ktoré sa umylo
a ukladalo sa odkdstkované do Cistych sklenych zavaracich poharov. Zalialo sa uvarenym
cukrovym sirupom. Vrch sa uzavrel blanou z mechura, alebo pergamenovym papierom alebo
celofanom, neskor sklenenymi vrchnadkmi podloZenymi gumickou, pripevnenymi ocel'ovymi
perami.

Zber lesnych plodin bol kedysi doplnkovym, ale nezanedbateInym zdrojom ziskavania
potravinovych produktov. Podstatnu cast’ Podpolania tvorili lesy. Tie poskytovali odpradédvna
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bohaté moznosti zberného hospodarstva, zamerané¢ho na konzumné, lieivé a iné vyuzitie
rastlinstva. V minulosti bolo zberné hospodarstvo v zaujme zachovania Zivota vel'mi dblezité
a pre mnohych v ¢asoch neurody zivotnou nutnostou, najma pre jednotlivcov, ktori nemali
iny zdroj prijmov a obzivy. Lesné plodiny zbierali pre vlastna spotrebu, vymenu alebo predaj.
V minulosti bol zber v lese viazany na pisomné povolenie prislusnej lesnej spravy, za ktoré sa
vyberali poplatky. Tradi¢ne sa lesné plody zbierali a konzumovali najmé Cerstvé napr. jahody,
maliny, Cernice, trnky, alebo sa susili napr. Sipky. SuSené plody a byliny sa skladovali na
suchom, chladnom a dobre vetranom mieste. V druhej polovici 20. storocia sa zber lesnych
plodin sustred’oval najmé pre vlastnu spotrebu, menej pre predaj. V tomto obdobi uz bola
znama technologia zavarania ovocia a lesnych plodov a zacalo sa viac vyuzivat aj
konzervovanie a spracovanie lesnych plodov na kompoty, stavy, lekvare s pouzitim cukru.
V poslednych dvoch desatrociach je zber lesnych plodin na Podpol’ani vSeobecne na ustupe,

dodnes pretrvava najma zbieranie jedlych hub gribov.

Najobl'ibenej§im a najrozsirenej$im lesnym ovocim na Podpolani boli maliny - maliny.
Dozrievali a zbierali sa v lete. Kedysi ich zbierali na priamu konzumaciu, neskor aj pre
vlastni spotrebu na uskladnenie konzervovanim, najmid od druhej polovice 20. storodia.
Maliny zbierali obycajne Zeny a deti v menSich skupinkach a doma z nich pripravovali chutny
lekvar a sirup. Vel'a domécnosti sa takymto sposobom zasobilo lekvarom a sirupom z malin
na celu zimu. Jadierka malin, ktoré ostali po odstaveni, sa zuzitkovali pri vyrobe destilatov,
pridavali sa spolu s malinami do kvasu, z ktoré¢ho sa palila palenka. Maliny prileZitostne
zbierali aj pre vykup, predavali ich miestnym obchodnikom, ktori ich d’alej dodavali
konzervarnam. Dnes sa maliny nevyskytuju v takom mnozstve, ako tomu bolo eSte v druhe;j
tretine 20. storocia a ich zber sa v sucasnosti takmer vytratil. Ostruziny - cernice sa zbierali
hlavne na priamu konzuméciu, neskor z nich robili kompdty, sirup a lekvar, alebo ich zbierali
pre vykup na zarobok. Zber ostruzin je dnes na ustupe. Lesné jahody - jahody, truskavice
boli odjakziva velmi obltibenymi lesnymi plodmi, najmd pre svoju lahodnu chut
a aromaticku vonu. Najviac ich zbierali deti. Pri zbere ich hned’ konzumovali, alebo ich
zbierali do hrnéeka, do kyticky, prip. si ich naStiepali na travovovu byl a tak ich prenasali.
Dnes sa jahody zbieraju uz len na ochutnavku pri prechddzkach v lese, alebo v mensej miere
sa zbieraju a susia plody aj listy a pripravuje sa z nich chutny ¢aj. Trnky - trnky st jesennymi
plodmi, rasticimi hlavne na medziach, podobne ako Sipky. Vyznacuju sa trpkou chutou.
Kedysi sa oberali po prvom mraze, ktory zjemnil ich trpka chut. Pri paseni krav si pastieri
odtrhavali vetvicky s trnkami a nad ohilom si ich pripiekli. Trnky sa takto zbavili trpkastej
chuti a boli sladsie. Plody trniek sa zbierali aj na uskladnenie. Konzervovali sa suSenim
v peci. Jedli ich napr. pri pradeni, lebo dobre podporovali tvorbu slin. ESte zaciatkom druhej
polovice 20. storocia boli trnky predmetom zberu, po domécky sa z nich vyrabalo chutné
vino. Lieskové oriesky - lieskovce rastti na lieskach, ich zber patri tiez k starej tradicii. Cudia
ich zbierali pre vlastnu spotrebu alebo aj pre odpredaj. Casom zberu bolo jesenné obdobie,
ked sa koncili jesenné pol'nohospodarske prace. Oriesky boli pochutkou najméd pre deti
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a odmenovali nimi vinSovnikov pocas Vianoc. V stcasnosti sa orieSky takmer uz vobec
nezbieraju, ked’ze sa daju kupit’ v obchodoch. Sipky - $ipky sa vyskytovali pomerne hojne
najmi na medziach a zbierali sa v jeseni, ked” dozreli. Tvrdé plody sa susili na ¢aj, ak boli
plody zrelSie, zbierali sa na lekvar. Dnes ich na tento Gcel zbieraju uz len ojedinele milovnici
prirodnych produktov. Sipkovy lekvér sa pripravoval dvojakym sposobom. Sipky sa ogistili,
prekrojili a vnltoriajsie jadierka sa odstranili. Vyc€istené Sipky sa uvarili. Lekvar sa varil bez
cukru. Podl'a novsieho sposobu, ktory sa praktizuje aj dnes, sa $ipky ocistia, potom sa celé na
mikko uvaria a uvarené sa prepasiruju cez sito. Pridd sa cukor a zmes sa dobre povari.
Zo §ipok sa varil aj chutny ¢aj. Sipky sa na ¢aj sa ususili a potom sa z nich pripravoval
chutny ¢aj vyluhovanim v prevarenej vode. Baza Cierna - chabzdia - predmetom zberu boli
kedysi najmé zrelé plody bazy Ciernej, z nich sa palila palenka chabzdovicu. V st€asnosti
sa zbieraju najmi kvety bazy a lthovanim na slnku, s pridanim cukru a citréna sa z nich
pripravuje sirup. Niektoré lesné plodiny napr. cucoriedky, brusnice rastli len vo vyssie
polozenych lokalitdich ako Prasiva a Polana. Boli predmetom zberu miestnych obyvatel'ov,
neskor aj obyvatelov §irSicho okolia. Konzervovali sa susenim. Cucoriedky sa pouzivali ako
liek, najma pri hnackovych ochoreniach, chudokrvnosti a pod.. Zo suSenych bobul’ sa varieval
&aj. Cerstvé Eulorieky sa zavarali na kompoty. Dnes ich v regione ponukajii na predaj najméa
zberadi z Horehronia. Predmetom zberu bolo kedysi aj ovocie divych jabik, hrusiek a geresni -
planky. Takéto stromy rastli aj dodnes rastu rozptylené v chotari obci, najmé na medziach.
Divé hrusky odkladali do sena, jablka prekrojili na Stvrt’ky a susili ich v peci.

Ak bolo dostatok ovocia a lesnych plodov, ich drvenim a lisovanim sa pripravovali §tavy -
sirupy, ktoré pocas zimy nahradzali nedostatok cerstvého ovocia. Rozdrvené ovocie
sa vylisovalo, pretlatenim cez sitko, platno, mlyncek alebo Specialnom lise. Ovocna Stava
sa nechala par hodin odstat, aby sa drobné ¢iastocky usadili na dne. Potom sa opatrne zliala,
pridal sa do nej cukor a mensie, alebo rovnaké mnozstvo vody ako §tavy. Stava sa naplnila
do flias, flase sa poukladali do zavaracieho hrnca a zakryté sa kratko sterilizovali nie pri
vysokej teplote priblizne pat’ az desat’ minat. Potom sa uzatvorili ¢istymi zatkami vyvarenymi
vo vode. Po zazatkovani sa fl'ase poukladali lezato, aby sa zatky eSte vysterilizovali od
zvyskov mikroorganizmov, ktoré na nich ostali. Pre lepSie zakonzervovanie sa zvykli po
vychladnuti hrdl4 flia§ eSte namocit’ do vychladnutého parafinu. Slivkovy lekvar sa pouzival
do kolacov, plnili sa nim pirohy, ochucovali halusky, natieral sa nim chlieb. Na muSty -
sirupy sa ovocie dokladne podrvilo, pomackalo a nechalo sa par dni vykvasit’ a vyluhovat’ na
sinku. Pred sterilizovanim sa must upravoval riedenim pitnou vodou a dosladzovanim
cukrom. Mnozstvo vody a cukru zaviselo od ovocia. Do stavy z kyslejsieho ovocia
sa pridavalo véc¢sie mnozstvo cukru ako do ovocia sladkého. Uvedenym spdsobom sa
najcastejSie spracuvali maliny. Obraté maliny sa dali do vel’kého pohara a nechali sa tyzden
vykysnut’ za oknom. Vykvasena stava sa precedila cez platent utierku do Cistej smaltovane;j
nadoby. Na liter §tavy sa pridal asi kilogram cukru. Stava s cukrom sa dala prevarit,
postupne ako sa zahrievala, mieSala az kym sa cukor nerozpustil, potom sa nechala kratko
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povarit. Horuca $tava sa naliala do ¢istych suchych flia$, zazatkovala sa, prikryla sa teplou
prikryvkou a nechala stat’ do druhého dna. Uskladnila sa v chladnej tmavej komore. V jeseni
dorzrievali trnky. Robilo sa z nich chutné trnkové vino. Na trnkové vino sa trnky zbierali po
prvych mrazoch. Vino z trniek je tmavocervenej farby a trpko korenistej chuti, ma vela
trieslovin. Obraté trnky sa umyli a popucili sa, potom sa pridala hortica voda a cukor.
Sklenena nadoba s trnkami sa dala na teplejSie miesto. Zmes sa nechala kvasit’ dovtedy, kym
sa kostky neoddel’'ovali od duziny. Pri kvaseni plody plavali na povrchu, po vykvaseni klesali
na dno. Potom sa zmes precedila a vylisovala sa cez redSie platno. Vylisovana §tava sa dala
do cistej sklenej nadoby, pridala sa do jej voda a primerané mnozstvo cukru. Do zatky sa dala
kvasnd rurka. Vino bolo vykvasené vtedy, ked uz z rarky neunikali bubliny. Vyroba
destilatov z opadaného ovocia kedysi v 'udovom prostredi na Podpol'ani nebola vyraznejsie
roz§irena, postupne sa rozsirila az v druhej polovici 20. storocia. V Detve bola aj palenica,
ktoru vlastnila rodina LaSovskych.

LCudia poznali aj lieivé ucinky mnohych bylin a zbierali ich najmi na lieCitel'ské ucely.
Zbierali a susili ich korene, listy, byle, kvety, plody. Mnozstvo a rozsah lieCivych rastlin a ich
pouzitie v T'udovom liecitel'stve predstavuje Siroky zdber a vyzadovalo by si samostatné
spracovanie. V spomienkach najstar§ich pamétnikov uz nie st zmienky o nudzovom jedle,
napr. z mladej lobody alebo Zihl'avy, mozZno vSak predpokladat, ze Zihl'ava bola v minulosti
rozirena v tradi¢nej kuchyni regionu. Podobné vyuzitie a obl'ubu zrejme mala v minulosti aj
mlada loboda, ktora v netirodnych rokoch bola ¢astou potravou chudobnych l'udi. Pre svoje
priaznivé U€inky na organizmus bola zndmou antiskorbutickou jarnou rastlinou. Neskor
sa vyuzivali uZ len na lieCebné ucely, a na krmné Ucely pre oSipané a hydinu. V kuchyni ich
nahradili niektoré druhy zeleniny ako napr. $alat a $penat. Zihlava vsak nad’alej ostala spojena
s obradnym velkono¢nym jedlom - prazenicou, do ktorej sa primieSavaju mladé nadrobno
pokrajané listy zihl'avy. Z li¢nych bylin sa najCastejSie zbierala rasca polna - rasca. Bola
nepostradatelnym korenim tradi¢nej kuchyne. Mala priaznivé u¢inky hlavne na traviaci
systém. Rasca sa zbierala po dozreti, na jej zber sa vyuZzivali hlavne la¢ne prace pri koseni
a suSeni sena. Ked’ sa seno pokosilo, pri roztriasani travy sa byle rasce starostlivo vyberali,
zviazali do malych snopkov a pri odchode domov sa zobrali do batoha a dali vysusit,
najcastejSie zastoknutim snopka na dreveny plot. Po vysuSeni sa snopok s rascou vymlatil
drevenym piestom a rascové semena sa ocCistili od pliev. Rasca sa uskladnovala v platenych
vreckach na chladnom suchom mieste. Pridavala sa do jedal najmé do polievok, zemiakov,
pri konzervovani a priprave maésa, pri nakladani kapusty a priprave kapustovych jedal,
pri priprave chlebového cesta a peciva, na schutnenie palenky. Oddévna obl'ibenou rastlinou
bola Zerucha. ObycCajne rastie tam, kde vyvieraju alebo tec¢t horské potoky, bystriny
a studni¢ky. Zeruchu si radi odtrhli a pér listkov z nej pozuli kosci, ktori na fiu pri koseni
natrafili. Verili, Ze ma lieCivy a priaznivy U¢inok na Zalidok a traviace Ustrojenstvo. Par
listkov zeruchy sa zvykne aj dnes pridavat’ do palenky. Pouziva sa pri traviacich problémoch
alebo na prevenciu vo forme pripitku. V tradi¢nej kuchyni mali obl'ubu listy $tavela - stiavy,
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ktoré sa zbierali na jar ako nahrada za listy zeleného Salatu. Pripravovala sa z nich chutna
kysla polievka. Listy a mladé byle stavela sa konzumovali aj priamo v surovom stave, alebo

sa z nich pripravoval Salat k médsu, podobne sa mohli pripravit’ na Salat aj mladé listy pupavy.

Med patril k produktom, ktoré boli vzacnostou, patrili k tomu najlepSiemu V tradi¢nej
kuchyni. Vcely mali nasi predkovia v tcte, postupne sa aj chov vciel zdokonalil. Med
sa konzumoval len v malom mnozstve na Vianoce s oblatkami a cesnakom ako obradné jedlo.

2.3.1.9 Polievky

Pre podpoliansku kuchyiiu je charakteristicka Siroka Skala polievok41 a ich kazdodenna
konzumacia. Ide o jedla, ktoré sa kedysi nenazyvali polievkami, ale podl'a hlavnej suroviny
napr.: fizoliia, bob, cicer, SoSovica, hrach, kapusta, tekvica, Salat, griby, kripy, gerSia, rajs,
¢ir, rezance atd’... Polievky sa jedavali na ranajky, obed alebo veceru. Na ranajky sa podavali
'ahSie, najmi mliecne alebo sladké zaprazené polievky. Na obed sa varili hustejSie polievky,
ktoré boli vlastne ako omacky alebo privarky, len prilezitostne sa varievali midsové polievky.
Typickou sladkou zaprazenou polievkou bol zaprazeny c¢ir — zaprazena mrvenica, zaprazenie
rezance, rascovina - rostovina - chudojebka, gersna - lohaza, zemiakova zaprazena -
miskulica a dalSie. Do mlie¢nej polievky sa zavaralo cesto alebo ryza alebo bryndza
a zemiaky. NajCastejSie sa varieval mlieCny ¢ir - mrvenica s mliekom - melence, rezance
s mliekom, ¢ir s bryndzou, demikat, v Slatinskych Lazoch sa robievali aj rezance s kyslym
mliekom.  Z vyvaru, ktory ostal po haluskach - haluskoviny sa robila polievka.
V medzivojnovom obdobi si obl'ubu ziskala mliecna polievka s ryzou - rajs. Kyslé polievky -
octoviny - Sodroviny - kyslare- kyslie poliouky sa dochucovali octom alebo kyslou smotanou.
Do polievok sa casto priddvala zaprazka, ktorou sa polievka zaroven zahustila. Kyslé
polievky sa zahustovali zatrepkou z muky a vody alebo mlieka, prip. smotany. Smotana
sa kedysi pouzivala do jedal zriedkavejSie ako mlieko, radSej sa zuZitkovala na vyrobu masla.
Niektoré gazdiné na zahustenie kyslych polievok pouZivali zaprazku aj zatrepku, takéto jedla
boli chutnejSie a energeticky vydatnejSie. Do mnohych polievok sa zavarala cestovina, najméa
z muky a vody, zriedkavejSie vajeCnd, neskor aj iné druhy polievkovych zéavariek.
ArchaickejSim sposobom pripravy zahust'ovania polievok bolo pouZitie krip z jacmena alebo
inych obilnin. Sti¢astou mnohych polievok bola zelenina, najmd mrkva, petrzlen, kapusta,
cibula, zemiaky, neskor aj iné. Niekde zeleninu okrem kapusty ani nepoznali. Casto sa
varievali polievky zo strukovin: fizolia - bob, hrach, sosovica. Do fazule zvykli pridavat’ aj
jaémenné krupy alebo, prip. aj tdené bravéové méso, takuto fazulova polievku volali

"1V tejto &asti uvadzame len nemisové polievky.

2V inych obciach sme polievky z kyslého mlieka nezaznamenali, iba v Slatinskych Lazoch, podla rozpravania
Anny Bahyl'ovej zo Slatinskych Lazov narod.1947, vlastny vyskum 2014.
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luteranska prosecia. V letnej sezone polievky Casto obohacovali ¢erstvymi hubami, v zime
pridavali suSené hriby. Z mladych listov kapusty a kalerabu sa varievali podlubky.
Na Podpolani bola zndma Siroka Skala kyslych polievok, nazyvané boli tiez podl'a zakladnej
suroviny, napr.: kyslie krumple, griby, vajcovka, struky, tekvica, Saldt, kapusta, hrach, fizolna,
podlubky, stiava (Stavel’). Mnohé st oblibené a varia sa dodnes. Kapustova polievka sa
pripravovala na rozne sposoby z Cerstvej hlavkovej alebo kyslej kvasenej kapusty. Gribovica
bola viano¢na pdstna kapustovad polievka so susenymi hribmi. Kapusta bola aj zdkladom
d’alsich polievok ako bola napr. spuolnica - strapkdc, do ktorej sa pridavala fazul'a, cupkac -
cupkanina - medvedica bola kapustova polievka so zemiakmi. Postupne sa aj sortiment

polievok obohatil o d’alSie, ktoré sa dostali do domdaceho prostredia z inych kuchyn.

Obrazok 8: Mrvena cestovina a zapraZeny Cir.

S e 3 -

Foto: Anna Ostrihonova, 2014
2.3.2 Misité jedla a ZivociSne produkty

2.3.2.1 Misité jedla a tuky

Lov zveriny, vtactva a rybolov patril kedysi len k prilezitostnym a dopliiujucim zdrojom
ziskania madsitej potravy. Bol uréeny predovsetkym prislusnikom vyssej spolo¢nosti. Blizsie
informécie o vyuzivani zveriny, vtictva a ryb v ludovej stravy na Podpolani sa nadm
nepodarilo ziskat, pravdepodobne aj z dovodu, ze sa vyskytoval vo forme pytliactva, ktoré
existovalo, ale sa v§eobecne tajilo. Spomentt’ mozno chytanie rakov a ryb v potokoch, ktoré
si chlapci piekli na ohni.

Do polovice 20. storoCia sa méso zvycajne jedavalo len vo sviatok a v nedel'u, aj to nebolo
pravidlom, v chudobnejSich rodinadch sa jedévalo len vynimoc¢ne. Najc€astejSie sa pripravovalo
varenim vo vode s pridanim soli a korenia, alebo sa varievalo v Kkyslej kapuste spolu
so zemiakmi. Pri vyznamnych rodinnych udalostiach, pol'nohospodarskych pracach alebo
stavbe domu, zvykli zarezat’ barana, oSipant alebo hydinu z domaceho chovu, prip. sa siahlo
do zasob udenin odloZenych pre tieto prilezitosti. VacSina jeddl z médsa sa kedysi
konzumovala konzervovand udenim, solenim a to najmé preto, ze méso rychlo podliehalo
kazeniu. Cerstvé miso sa konzumovalo zriedka. V nedel’u jedlo navarili oby&ajne hned’ zrana.
Uvarené méso naporciovali a jedli ho na ranajky s chlebom. Kapustu zahustili zaprazkou
a zatrepkou z mlieka a muky. Na obed sa jedévala kapusta so zemiakmi, prip. méso, ktoré este
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zostalo. Postupne, ako sa maiso stalo dostupnejSie, sa aj v I'udovom prostredi rozsirili
naro¢nejsie sposoby jeho pripravy ako napr. dusenie, peCenie, prazenie. Misitd strava sa
postupne stala rovnocennou stravou s ostatnymi druhmi jedal a vytvorila stabiln stcast’

jedalneho listka. Zrejme urcitym tabu bola konzumacia konského maésa.

Priblizne do polovice 20. storocia najcastejSie konzumovanym druhom mésa bola baranina.
Takmer v kazdej domacnosti chovali ovce. Cas rezania oviec bol oby&ajne na jeseii po Mitre.
Baraninu konzumovali Cerstvia, alebo ju zasolili a ulozili do drevenych bociek, Casto ju
aj udili. Najbeznej$im sposobom pripravy mésa bolo varenie. Ak baranie miso vel'mi pachlo
po loji, mocili ho v ovéom mlieku alebo zincici, v nej ho aj varievali, alebo ho rosolili
V cesnaku, cibuli a Ciernom koreni, prip. ho pred varenim obarili vriacou vodou a potom
dobre premyli studenou vodou. Méso nezvykli varit’ veI'mi do mikka, aby si zachovalo lepSiu
chut’. Varené miso sa konzumovalo eSte za hortica, odkrajovali sa z neho kusky, ktoré sa iba
posolili, prip. dochutili mletym ¢iernym korenim. V obl'ube bola baranina varend vo vode
so zeleninou a zemiakmi. Ked’ bolo méso uvarené, vybrali ho a do vyvaru pridali cestovinu
potrhant na malé kasky. Okrem maisa tak ziskali aj ve'mi chutntl baraniu polievku. Baraninu
varievali aj v kyslej kapuste so zemiakmi, alebo piekli nad pahrebou na otoénom razni.
Neskor si velktt obl'ubu ziskal barani perkelt a barani gulas. Za najlepSie méso bolo
povazované méso zo stehien, prednych noéh a rebier. Na svadbach sa podavali drzky varené
v mlieku - kutle® a pluckova polievka sekania®®. Tuk ziskany z barana po vytopeni - barani
loj, bol v minulosti vel'mi vyznamny a pokym nemali oSipané ani kravy, bol zakladnym
zdrojom na prilepSenie a omastenie jedal. Na loji sa pripravovala zaprazka, mastili sa nim
zemiaky, kaSe, vypréazali sa na ilom krapne, pampusky a pripravovali aj iné jedla. Zuzitkovali
vietko, aj Greva, z nich v Oovej robili grezike®™ — smaZené ¢reva na cibulke.

S ubytkom oviec a roz$irenim chovu oSipanych sa aj konzumadcia baranieho miso postupne
znizovala a baraninu vystriedalo médso bravcové. Hovéddzi dobytok bol najméd zdrojom
mliecnej stravy. Hoviddzie médso sa konzumovalo len vynimocne, ak sa zviera zranilo a museli
ho zabit. Mdso sa prileZitostne kupovalo u mésiarov - Vjatkich. Hoviddzie médso sa
pripravovalo najCastejSie varenim, neskor aj dusenim. Telacina sa na stdl dostala pri
slavnostnych rodinnych prileZitostiach akymi byvali svadby. Chov hydiny sliepky bol
doblezitou sucastou kazdého hospodarstva, o ktory sa starala najmd gazdina. Sliepky sa
chovali najmé pre vajicka, ktoré priebezne zbierali a potom predavali na trhu, aby utfZili par
drobnych pre vlastnll potrebu. Méso z hydiny sa konzumovalo len vynimocne. Varilo sa vo
vode s koreniovou zeleninou, do vyvaru sa pridavala cestovina - mrvenicka, alebo tenké ru¢ne

# Podra informacii respondentov z Detvy, Viglaa a OGovej, vlastny vyskum 2014
* Podra informécii respondentov z Detvy, Hrifiovej, Stozku, vlastny vyskum 2014

* Podra informacie od Marie Chabadovej z O&ovej, narod. 1936 . Vlastny vyskum 2014.
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krajané rezance. Na svadbach sa do polievky zavarali ozdobne tvarované gdgorceky -
brdarky. Varené miso zo sliepky sa jedavalo s chlebom. Slepaciu polievku nosili aj
Sestonediel’kam a davali chorym l'udom. Medzi 'ud'mi sa vtipne hovorievalo, ze "slepacia
poliouka sa jedla len vtedy, ak bola chora sliepka, alebo bou chory clovek." Slepacia polievka
sa stala aj obradnym svadobnym jedlom. Na stol ju prinaSala kucharka a predtym, ako
polievku pontikla hostom, predniesla vin$ viazuci sa k polievke: "nesie sa vam polievocka, je
v nej kohut, aj sliepocka...". Polievka mala priniest mladomanzelom plodnost’, Stastie a lasku.
Polievku jedli zo spolo¢ného taniera. Z ostatnej hydiny sa v menSom pocte chovali najma husi
a kacice, ktoré boli ur¢ené hlavne na perie. Z domacich zvierat sa v mensom konzumovalo aj
krali¢ie méso. Jedla z vajec, najmé prazenicu a varené vajcia sa davnejsie jedavali viac-menej
prilezitostne: ak priSla neCakana navsteva z rodiny, ked’ sa iSlo na put, ked’ niekto z rodiny
zachorel a pod.. Ako obradné jedlo sa konzumovali najmi na Vel'ku noc varené a praZenica s
klobasou. Vajcia sa pouzivali aj ako zévarka alebo vlozka do polievky, napr. do rascovej
zaprazenej, kyslej zemiakovej, vyvaru z udeného misa, Salatovej. Vajcia sa pouzivali aj na
vylepsSenie cesta - mucnych jedal varenych alebo peciva. Vajcia sa jedavali ako obradné jedlo
aj pri prvej oracke.*”® Podobne ako miso zvierat vyuZivali v strave aj tuky, ktoré zvySovali
kalorickt hodnotu jedal. Na varenie sa pouzivali najma ZivociSne tuky: barani loj, bravcova
mast, Gdend slanina a bravcové sadlo, zriedkavejSie aj hovéddzi loj. Mast alebo loj po
vytopeni naliali do hlinenych hrncov alebo smaltovanych kandli a uskladnili na chladnom
tmavom a vzdusnom mieste. Tam, kde nechovali oSipané, alebo v case, ked’ ich eSte
nechovali, si barani loj zachoval velky vyznam. PouZival sa na varenie a ako omastok.
Pouzival sa najmi na pripravu zapraziek, ktorymi sa zahustovali polievky a dochucovali
niektoré jedla; vyprazali sa na nom pampusky; mastili sa nim jedla zo zemiakov a obilnin.
Maslo, mast’, sadlo alebo slanina sa jedavali aj s chlebom a cibul'ou ako samostatné jedlo.
Zabijacka — zakadlacka

V domacnostiach kedysi chovali oSipané pre vlastni spotrebu, po vykimeni ich zabijali
zakal’ali. Na zabitie boli ur€ené vykfmené oSipané hmotnosti priblizne 120, v druhej polovici
20. storoCia aj 250 kg. Malé oSipané sa zabijali len vynimocne, obycCajne vtedy, ak prasa
ochorelo a prestalo prijimat’ potravu alebo si zlomilo nohu. Niekde chovali aj prasnicu, no
malé prasiatka sa nikdy nezabijali, odstavcata radSej predali, aby utfzili peniaze. Zabijacky sa
konali oby¢ajne v zimnom obdobi tesne pred Vianocami, priblizne okolo TomaSa a neskor.
Tymto sposobom si v domdacnostiach snaZzili zabezpecit’ méso aj na nadchadzajlice vianocné
sviatky. Druhym najCastejSim obdobim zabijaciek bolo faSiangové obdobie. V minulosti sa

miso spracovavalo najmi na uskladnenie, len mala Cast’ sa konzumovala v Cerstvom stave.

Kusy bravéového médsa a slaniny sa konzervovali najmid solenim a udenim. Maiso

* podra informécii Martina Libiaka, z Krivéiia, vlastny v{skum, 1976
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zakonzervované udenim vydrzalo az do leta. Maiso a midsové produkty sa nekonzumovali
vo vSedny den, na jedalnom listku sa objavovali len vo sviatok alebo pri doélezitych
udalostiach rodiny, pri spolo¢nych pracach na poli, stavbe domu a pod.. Neskor, ked” doba
priniesla chladnicky a mraznicky, ktoré umoznovali potraviny dlhSiu dobu uchovavat
schladené a zmrazené, viac mésa sa ponechavalo v Cerstvom stave a podstatne menej sa udilo,
resp. viac médsa sa spracovalo do klobas a tie sa potom este udili. Kedysi sa v domécnosti
chovala najcastejsie jedna oSipand, neskér najméd v domdacnostiach, kde eSte gazdovali stari
rodicia, nezriedka vychovali aj dve tri oSipané, z nich jednu predali, alebo rozdelili medzi
dospelé deti, resp. ich rodiny. Takymto spdsobom rodi¢ia pomahali detom, ktoré zili
v paneldku na sidlisku a nemali moZznost, prip. ani zdujem vychovat’ si oSipant pre vlastna
spotrebu. V poslednom ¢ase je zauzivané, ze ti, ktori chci mat’ vlastné zabijackové produkty,
si bud’ kupia oSipant alebo polku oSipanej a z nej si potom vyrdbaji zabijackové produkty.
Sposob vyroby zabijackovych produktov sa realizuje v duchu tradi¢nych zvyklosti a receptur,
prip. s malymi zmenami.

Ako prebichala tradiéna zabijactka?*’ Osipana sa par dni pred zabijackou drzala na &istej
podstielke a kfmila sa len riedkymi pomyjami, aby mala ¢o najcistejSie ¢reva a zaludok. Den
pred zabija¢kou sa nachystalo vSetko potrebné: miestnost, stol, stojan koza na zavesenie
osipanej, vel'ké drevené koryto, retaze, trojnozka s kotlom, Cistiace zvonéeky na odstranenie
Stetin, drevo na kurenie, noZe a sekd¢ na médso, hrnce a misky, rozky na plnenie jaternic
a klobas, nadoby na mast’. Pripravilo a ocistilo sa dostato¢né mnozstvo cesnaku, ktory sa
popucil alebo pomlel az tesne pred pouzitim. Tiez sa nachystala cibul’a, sol’, koreniny, ryza
alebo jaémenné krupy. Cierne korenie sa podrvilo vV mazZiari a preosialo sa. Pri zabijatke bolo
potrebné dostatoéné mnozstvo hortcej vody, td sa od v€asného rana v dent zabijacky
zohrievala vo velkom kotly. Zabijatke velil gazda alebo skusend osoba, od polovice
20. storocia si na tato pracu niekde zvykli pozyvat’ vyuceného mésiara. V mnohych rodinach
boli a aj dnes su chlapi, ktori vedeli zabit' oSipant, rozobrat ju a méiso spracovat
na zabijackové produkty. Pribuzni, susedia a znami si pri zabijatke vzdjomne vypomahali
a tak je to aj dodnes. V kazdom dome sa zabijacka riadila podla urcitych zvyklosti
a overenych skusenosti. OSipant kedysi zakalali Specialnym tenkym klacim nozom. Pri
zakalani najskor oSipanu potrhli za zadni nohu, omrécili ju a prevratili na prava stranu.
Misiar prasa pritlacil kolenom a potom v oblasti krku vpichol néz, ¢im prerusil krvné tepny
a urobil vykrvenie oSipanej. Vykrvenie muselo byt dostato¢né, aby nenastalo vnutorné
krvacanie a miso by zostalo krvavé. Cerstvii krv pomocnik zachytil do nadoby, trochu ju

a7 Podra technologického postupu a informacii Jozefa Ostrihofia z Detvy, narod.1925 — vyskumu z roku 1983 a
vyskumu v obciach Podpol’ania, 2014
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posolil a miesal ju. Krv sa pouzila poprazena do jaternic alebo kaSe. V case, ked sa
zo zabitych oSipanych musel povinne odovzdavat’ krupon, sa oSipana musela rozobrat’ tak,
aby sa koza takmer z celého chrbta oddelila a pritom sa neposkodila. Po zabiti oSipanej bolo
dolezité jej odsrstenie, ocistenie od Stetin. Robilo sa tak, ze oSipanu poliali horticou vodou
a potom ju oskrabavali od srsti Skrabkami. Nasledne ju celi eSte kratko macali v horuce;j
vode. Najlepsie sa odsrstenie robilo vo vel'kom koryte, do ktorého sa polozili priecne retaze
a na ne sa dala oSipana. Najskor ju polozili na chrbat, posypali kolofoniou a poliali horticou
vodou. Potahovanim retazi oS$ipanu Cistili od srsti a odstranili z nej vrchntl Cast’ pokozky aj
necistoty. Potom ju otocili a postup zopakovali. DrobnejSie zvysky srsti eSte docCist'ovali
opalovanim slamou. Potom o$ipani umyli studenou vodou a rozoberali. Robi sa
to sposobom, pri ktorom sa oSipand pomocou rebrika, dveri alebo kladky zdvihne a zavesi sa
za zadné nohy na stojan - kozu. Potom sa rozobera. Podla starSieho spdsobu sa rozoberanie
robilo na zemi. OSipanu polozili na dva kusy dreva Sajty a na €istti slamu bruchom hore.
Najskor urobili zarezy za uSami oSipanej a oddelili hlavu. Potom oSipanii rozrezali cez
brucho pozdiZne a do viésej nadoby vybrali vntitornosti: najskor éreva a zaladok, potom do
inej nadoby pecienku, slezinu, plica, oblicky. Z peCienky sa musela oddelit’ ZI¢ a vybraté
vnutornosti sa dali na Cistenie a d’alSie spracovanie. Nasledne oSipanti cez chrbticu roztali
pozdizne na polovice polky, rozpolené &asti zaniesli do domu a tam pokracovali v ich d’al§om
spracovani. Chrbtica sa musela rozseknut’ opatrne, aby sa neposkodila miecha. Z rozpolenych
Casti sa najskor odrezali a opracovali zadné, potom predné nohy. Nohy sa dali do koryta na
zasolenie. Rebra sa s€asti obrezali a takto zaCistené sa dali do koryta, ur€eného na rdésolenie
masa. Hlavu oSipanej dobre ocistili, rozsekli na dve polovice, mozog vybrali a hlavu dali varit’
do kotla, v ktorom sa varili obarky. K hlave dali varit’ aj lalok podhrdlinu, odkrvené srdce
a ocistené oblicky, mésové odkrojky a podbrusinu. Uvarili aj 'ahké pl'ica, ktoré pouzili do
jaternic, Cast’ tazkych plic pecienku uvarili do tlacenky, zvySok l'ahkych pl'uc odlozili na
neskor$iu konzuméaciu. Cast’ pegienky, najma jej tensie kiisky usmazili na frastik. Cisteniu
¢riev sa venovala vel'ka pozornost’. Bola to obycajne praca SikovnejSich Zien alebo gazdine;.
Najskor sa Creva rozobrali, pricom sa z nich opatrne odstranil tuk, ktorym boli ¢reva
obrastené¢ a vonkajsi obal vnutornosti plachticka - tukova sietka, ktora drzi ¢reva pokope.
Plachti¢ku opatrne vystreli na lopar aby stuhla a neskor posluzila na pripravu sadla sala. Tuk
sa dal vyprazit. Tenké Creva sa oddelili od hrubych a odrezal sa aj zalidok. Z oSipanej sa
ziskalo priblizne 18 az 20 m tenkych ériev a 4-5 m hrubych &riev. Crevé sa postupne rozrezali
na niekol’ko vécsich kusov, kazdy sa vodou ocistil od necCistoty a natravenych zvyskov.
Cistenie sa praktizovalo tak, e jedna osoba drzala, vyplachovala a obracala ¢reva a druha do
Criev lievala tepld vodu, pridrziavala a poméhala ich prevracat. Cistenie tenkych &riev sa
robilo tak, ze kus ¢reva dlhy priblizne dva metre, sa najskor prelial vodou a necistota sa z
neho vyplachla. Potom sa ¢revo ponorilo do nadoby s vodou a pomocou lievajicej vody sa
¢revo prevratilo vnltornou stranou navonok, opét’ sa premylo a pod te¢ucou vodou sa dobre

pooplachovalo. Ked’ boli ¢reva umyté - prevratenie, d’alej sa Cistili - slamovali. DavnejSie sa
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¢reva len dokladne vyumyvali a namacali sa v soli a cibuli. Podstatou $lamovania bolo
Cistenie Greva - jeho vnutornej sliznice. SPamovanie sa podla star§ieho postupu robilo
vechtom zo slamy na Cistom l'ade alebo snehu, pricom sa trelo slamenym vechtom. Podla
novsieho sposobu sa SI'amovanie ¢riev robieva na drevenom podklade, napr. okraji stola
alebo drevenej lopatke, pricom sa c¢revo opatrne Sucha obratenou stranou Cepele noza.
Vzniknuty odpad sliam sa oddeli od ¢reva az ostane ¢revo ako blana. Po vySlamovani sa
ocistené Creva preplachnu vodou, az kym nie st tplne Cisté a nezapachaji. Potom sa daja do
nadoby, v ktorej je nakrajana cibul'a so sol'ou. Pred plnenim sa ¢reva znova preplachnu Cistou
vodou. Podobne sa Cisti aj zaltdok, ktory sa pouziva na pripravu tlaCenky mateja - svankesu -

Svajkesu.

Miso, udené miso - tidend. Cast’ misa z oipanej a slanina sa vydelila na tidenie. Udenim
sa méso konzervovalo. Na tento ucel sa ddvali najmi zadné a predné nohy, kolienka, rebra,
krkovicka kriznik, tenké méso z vnutornej brusnej Casti zajac, slanina. Solili sa aj koze
a noziCky paprcky, z ktorych sa neskor varila huspenina. Méso pred solenim sa muselo tiez
ocistit’ od krvi a nechalo sa rozlozené odstat’, aby sa vychladilo. Midso aj slanina sa solili na
sucho ruénym rozotieranim soli, hrubsie a vicsie kusy sa nasolili viac, pricom sa solilo
rovnomerne a dokladne aj na miestach, kde boli kosti a koza. Zasolené kusy sa nechali na
koryte rosolit. Spodok koryta sa posypal sol'ou. Miso aj slanina vplyvom soli pustili §tavu,
ktora so sol'ou vytvorila rosolovity ndlev, nim sa miso priebeZne polievalo. Jednotlivé kusy
bolo treba naukladat’ tesne vedl'a seba aj na seba, aby nevznikli medzery a méiso sa rychlo
nevysusilo. Po par diioch sa méso prekladalo a obracalo. Kusy, ktoré boli navrchu sa dali na
spod, aby rosolenie prebiehalo rovnomerne. Méso sa rdsolilo dovtedy, kym sa rdsol opat
nevstrebal do mésa, ¢o trvalo priblizne jeden - dva tyzdne, Sunky aj viac. Rosoleniu sa
venovala vel'ka pozornost, lebo ak sa médso dobre nenarosolilo aZ ku kosti, zvyklo sa od kosti
kazit' a uvareni malo Sedasty nadych. Niekde kombinovali solenie na sucho s résolom, ktory
pripravili z vychladenej prevarenej slanej vody. Nim sa nasolené méso na druhy treti den
polialo a potom sa rosolilo ako pri predchaddzajicom postupe. ZvySny rosol sa pouzival, ak
ochorela krava. Ked prestala prezuvat, tak sa jej do pazerdka vlialo trocha rdsolu.
Po zardsoleni sa miso dalo udit na chladny mierny dym. Udilo sa na pdjde alebo
v drevenych doStenych udiarnach. Po zatdeni sa maidso aj slanina uskladnili zavesené
v chladnej, tmavej dobre vetranej suchej komore.

Délezitym produktom zabijaciek boli klobasy klbasy. Klobasy sa spracovavali z misa, ktoré
nebolo urcené na tdenie. Boli to najmi misové odrezky, ked’Ze tradi¢ne sa v Cerstvom stave
miso dlho uskladiovat nedalo. Odrezky z misa spolu s ostatnym misom uréenym
na spracovanie do klobés sa kedysi krajali na mensSie kocky, aZ neskor sa mleli, priblizne
od polovice 20. st. Midso na klobasy sa dobre osolilo, pridalo sa mleté ¢ierne korenie, rasca,
sladka aj Stipl'ava mlet4 Cervena paprika a cesnak. Midso sa premieSalo so sol'ou a koreninami,
rukami sa dobre spracovalo a potom sa ochutnavalo a dochucovalo sol'ou a koreninami.
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Pri mieSani a pridavani prisad bola vzdy jedna hlavnd osoba, ktora méiso spracovavala
a urCovala mnozstvo korenin a prisad. Ostatni ochutnéavali a posudzovali. Ked’ze klobasy mali
vydrzat’ ¢o najdlhSie, muselo sa do nich dat’ dostatocné mnozstvo soli, korenia, lebo tieto
prisady posobili zéroven aj konzervacne. V minulosti sa do klobas nedaval az taky velky
pomer mletej papriky ako dnes. Niektori do klobas déavali aj majoranku, na takéto klobasy
neboli vhodné na Gidenie a uskladnenie. Ked’ bolo miso dostato¢ne premiesané, zmes sa lepila
na ruky, mohlo sa plnit’ - nadievat’ do criev. Klobasy sa plnili do tenkych cCriev rucne
pomocou upravenych zvieracich rozkov, neskdér pomocou misového mlynceka a plechovej
trubice pripevnenej na mlync¢ek. Klobasy bolo treba nadiat’ na pevno, aby v nich neboli
vzduchové bubliny. Ak sa klobasy naplnili tak, Ze boli midkké, rychlejSie vyschynali
a nezriedka sa aj rozpadavali.. Podla toho, aké mali byt klobéasy dlhé, sa ¢revo dvakrat
prekrutilo a na konci zaviazalo na uzlik. Klobasy sa ukladali a vesali vedl’a seba na pripravenu
¢istu dlh$iu drevenu palicu. Medzi klobasami museli byt dostatocné medzery, aby sa dobre
prevzdusnili, zaudili a vysusili. Klobasy sa udili na miernom dyme aj dva tyzdne, dym nemal
byt silny ani horuci. Po vyudeni sa klobasy uskladnili v dobre vetranej studenej Cistej
miestnosti, zavesené na palici, na ktorej sa udili. Klobasové miso sa plnilo aj do hladkych
hrubych criev, tieto klobasy boli hrubé ako salama. Miso, ktoré sa do nich davalo, sa viac
prisolilo. Takéto klobasy sa volali ritnoky, podl'a ¢reva, do ktorého sa plnili. Ak bolo dostatok
misa, urobili sa aj dva tri. Konzumovali sa pri letnych pracach na poli, najmé pri koseni

a suSeni sena.

Slanina, sadlo - salo, mast’, oSkvarky - Skvarky. Spracovanie slaniny a mastnych casti
z oSipanej bolo rovnako dolezité. Okrem slaniny sa z mastnych Casti oSipanej spracovavalo aj
sadlo na mast’ a oskvarky. Mast’ z vnutornosti sa vyprazala osobitne, po vypraZeni sa zliala
cez sitko a oskvarky sa dali do jaternic. Miakka slanina z podbrusiny sa dala uvarit’ do kotla
spolu aj s lalokom. Slanina urent na udenie sa nechala bud’ vo dvoch vicsich kusoch
poltoch, alebo podl'a novSieho postupu sa nakrajala na niekolko uzSich a kratSich kusov.
Slanina sa nasolila a dala do koryta, v ktorom sa potom rdsolila. Niekde slaninu okrem soli
posypali aj trochou rasce a papriky a tak ju udili. Cast’ slaniny sa dala kratko povarit’ zabarit
do kotla s obarom - obarkami, potom sa nasolila a dala sa zaudit. Kusy uvareného laloku -
podhrdliny sa zapaprikovali mletou ¢ervenou paprikou, posypali mletym ¢iernym korenim,
potreli rozotrenym cesnakom a nechali sa vychladit. Takéato slanina sa vold paprikova
slanina, konzumovala sa v Cerstvom stave s chlebom. Zvysné kusy slaniny, ktoré neboli
urcené na Udenie, sa pokrajali a pripravili na vyprazanie. Vyslednym produktom bola mast’
a oskvarky - Skvarky. Mast sa vyprdzala v kotly alebo vo véd¢Som hrnci az konci
zabijackovych prac alebo na druhy deil po zabijacke. Pred vypraZzanim sa na dno kotla alebo
hrnca naliali dva hrnéeky vody a potom sa pridalo pokrajané sadlo. Sadlo z chrbtovej Casti
bolo tuh$ie a muselo sa vyprazat’ dlhsie. Sadlo sa pri vyprdzani pravidelne miesalo drevenou
varechou. Vyprazalo sa na miernom ohni, aby sa mast’ neprepalila. Niekde pri vyprdzani sadla
priliali kratko pred ukoncenim do kotla asi pol litra mlieka, ¢im sa ziskali chutnejSie
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oSkvarky. Ked bola mast vyprazena, precedila sa cez sito do Cistych suchych nadob,
hlinenych hrncov alebo smaltovanych kandli pouzivanych na uskladnenie masti. OSkvarky,
ktoré zostali pri vyprazani masti, sa tiez zuzitkovali. Pridavali sa do cesta pri priprave peciva
Skvarkovych pagadcov, alebo kdlanych rozkov plnenych slivkovym lekvarom. Oskvarky sa
davali aj ako omastok na halusky s kyslou kapustou alebo na chamulu, alebo ich konzumovali
s chlebom. Na varenie sa kedysi viac pouzivalo sadlo - salo ako slanina. Pouzivalo sa najméa
na pripravu zaprazky a teda aj mnohych zaprazenych jedal. Jedlo pripravené so sadlom bolo
chutnejsie ako s mast’ou. Na pripravu sadla sa pouzilo vnutorné mikké sadlo z brusnej dutiny,
ktoré sa predtym dalo povarit’ s obarkami. Uvaren¢ sadlo sa pokrajalo na kusky Siroké a dlhé
priblizne na tri prsty, do kazdého sa este urobil zarez a pokrajané kusy sa nechali vychladntt’.
Vychladnuté kiusky sa posolili tak, aby sa sol’ dostala aj do zarezov, potom sa poukladali
na tukovl plachticku a vSetko sa spolu dobre postlacalo a zabalilo do plachticky. Takto
spracované sadlo sa nakoniec zavinulo eSte do Cistého na tento ucel zhotoveného platenného
cedila a zavesené sa dalo udit. Uskladiovalo sa zavesené v chladnej dobre vetranej komore.
Odkrajovalo sa z neho podl'a potreby na varenie alebo priamu konzumaciu.

Jednym zo zabijackovych produktov boli jaternice hurky - kasniky. Archaickej$im spdsobom
pripravy jaternic bolo naplnenie jaémennou alebo tenkelovou kaSou. Neskor si oblubu
ziskala ryZa. Niekde sa do jaternic dévala len ryza alebo sa davala v rovnakom pomere
s jaCmennymi kripami. Takéto jaternice boli chutnejSie, neZ len zo samotnej ryze. Ryza sa
pred varenim dobre prebrala, umyla, az potom sa dala varit’ do vd¢Sieho mnoZstva vriacej
vody. Nevarila sa do mékka, len sa dobre sparila, aby sa v jaterniciach nerozvarila, jacmenné
krapy a tenkel bolo treba varit’ dlhSie. Aby sa kaSa uvarila rovnomerne, musela sa CastejSie
mieSat. NajlepSie sa kaSa uvarila vtedy, ked sa vlozila do ¢istého platenného vrecka
a zavesila sa do vriacej vody do kotla, v ktorom sa varili obarky, kotlovina. Takto uvarena
kasa bola uZ aj omastend. Potom sa z vrecka vybrala a vysypala sa na koryto, kde sa nechala
vychladnit. K uvarenej ryZzi sa pridala uvarend a na drobno posekand alebo pomleta
podhrdlina, trocha mésa, na mikko uvarené a na drobno pokrajané alebo pomleté koze, I'ahké
pltca, udusend krv. Postupne sa pridalo mleté Cierne korenie, majordn, posekané alebo
pomleté oskvarky z Crevnej masti a na masti uprazena cibula. Niekde eSte pridavali
pretlaCeny cesnak, prip. trochu surovej pomletej peCienky. Kasa sa dobre premieSala
a dochutila sa. Plnila sa ru¢ne alebo pomocou mlync¢eka do hrubych neskor aj tenkych Criev,
ktoré sa na koncoch upevnili pomocou drievka alebo Spajdle. Jaternice sa dali zabarit
priblizne na 10 - 15 mintt do ovaru, pricom vyvar nemal vriet. Ak by sa jaternice vlozili
alebo varili vo vriacej vode hrozilo, Ze by sa mohli potrhat’ a kasa z nich by usla do vyvaru.
Uvarené jaternice sa vybrali pomocou dierovanej varechy, porozkladali sa po stole alebo po
drevenom lopari a nechali sa vychladnut. Potom sa obratili na druha stranu. Jaternice boli
uréené na priamu konzumadciu priblizne do troch dni, neskdr zacali kysnut. Jaternice
sa rozdavali ako vysluzka pomocnikom na zabijacke, rodine, susedom, ktori tento dar vracali
pri zabijacke vo svojej domacnosti. Ak sa jaternice pripravovali aj zo surovou pecienkou, Ci
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su dostatocne uvarené sa zist'ovalo tak, Ze jedna jaternica sa vybrala, prekrojila, ak bola kasa

na reze vo vnutri ruZova, jaternica eSte nebola dostatocne uvarena.

Tla¢enka - matej - Svankes - Svajkes sa pripravovala z Cerstvo uvareného a na kusky
pokrajaného obarového misa, najmd médsa hlavy, mésa z odrezkov, laloku podhrdliny,
uvarenych mékkych kozi, vnutornosti ako to: srdca, obli¢iek a jazyka. Niekde pridavali
aj varenu pecienku pliica , ale vtedy hrozilo, Ze sa tlacenka rychlejSie pokazi a nemohla byt
na dlhSie uskladnenie. Méso do tlacenky, prerastand slanina a vnutornosti sa pokréjali
na hrubSie rezance, pridali sa posekané alebo pomleté¢ mékké koze, pokrijana zmes sa
posolila, okorenila, niekde pridali aj roztlateny cesnak, majoranku. Vsetko sa opatrne
premieSalo a dochutilo. Tlacenka nemala byt’ prili§ korenend, a méso v nej prili§ rozvarené,
lebo tlacenka sa eSte po naplneni varila. Kompaktnost’ tlacenky sa dosahovala pridanim kozi,
resp. vyvaru z kozi alebo obarového vyvaru. Zmes sa plnila do vyc¢isteného zaludka alebo
mechura, pricom sa dbalo, aby bola dobre natlacend a neboli v nej vzduchové bubliny. Ak
tlacenka bola slabo natlacend, pri reze sa rozpadavala. Tla¢enka sa na dierke zaviazala
motiuzom a zavesena sa dala povarit’ do obarového vyvaru priblizne na hodinu. Vkladala sa
do vriacej vody, ale d’alej sa varila na miernom ohni, priCom sa dohliadalo, aby voda nevrela.
Po uvareni sa tlaenka vybrala na drevenu dosti¢ku alebo lopér. Ci je uvarena sa skusalo tak,
ze sa Spajdlou alebo drievkom pichlo do crievka na zaludku. Ak vytekala ¢ira tekutina,
tlacenka bola uvarena. Nakoniec sa nechala vychladnit a vychladnuta sa zat'azila, aby sa
z nej vytlacil zvy$ny vzduch a stlaenim sa napln spevnila a pri reze sa nerozsypala. Tlacenka
sa uviazala na motlzik a dala sa udit’ spolu s ostatnymi produktmi. Konzumovala sa s cibul'ou
a octom, zajedala chlebom. Obarova polievka je silny vyvar, ktory ostal po vyvareni mésa a
vnutornosti a brav€ovych kosti. Do obarovej polievky sa pridavala gerSna. Mast’ zobrata

zvrchu vyvaru sa pridavala do jaternicovej kaSe.

Zabija¢kova zakalackova kapusta sa pripravovala z dobre vykysnutej sudovej kapusty,
do nej sa pridala voda, pokrajana cibul’a, cesnak, bobkovy list, rasca, namiesto vody sa mohlo
pouzit’ aj vyvar z misa a kosti. Do kapusty sa dali varit’ kosti so zvySkami mésa a kus laloku.
Podl'a novodobejSieho postupu sa da kapusta varit’ do viacsieho hrnca, doleje sa vodou. Prida
sa pokrajand cibula, rasca, bobkovy list, celé Cierne a nové korenie, najemno pokrajany
cesnak. Do kapusty sa vloZzia kosti so zvySkami méisa. Méso z odkrojkov sa pokrdja na mensie
kocky. Medzitym sa na mast’ d4 nadrobno pokrajana cibul’a, uprazi sa do sklovita. Potom sa
odstavi z ohna a prida sa mlet4 cervend sladka a Stipl'ava paprika, premiesa sa s cibulovym
zakladom. Potom sa nadoba dad znova na oheil a na cibulovo paprikovy zéklad sa da restovat’
pokrajané miso. Pridd sa mleté¢ Cierne korenie, rasca. Ked sa méiso oprazi, podleje
sa misovym vyvarom, alebo horucou vodou, premiesa sa a za obasného miesania sa necha
podusit’ na polomikko. Udusené miso aj so §tavou sa prida do kapustovej polievky. Mozu
sa pridat’ aj zvysky klobasovej zmesi, z ktorych sa rukami namoc¢enymi vo vode urobia malé
gul’ky. Klobasova zmes sa musi zavarit’ do mierne vriacej polievky, aby sa gul’ky nerozpadli.
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ZabijaCkova kapustnica sa méze dochutit’ domacim leCom, v ktorom pri konzervovani nebol
pouzity cukor ani ocot, len sol’, prip. olej. VSetko sa spolu premieSa a necha sa este kratko
povarit’ na miernom ohni. Nakoniec sa z polievky vyberu kosti, kusky mésa sa oberu a vlozia
sa naspat do polievky. V poslednych desatroCiach, ak na zabijacke navaria viac kapustnice
s misom, zvyknu cCast’ kapusty zavarit do poharov. Niekde kapustu na konzuméciu
zahust'ovali zatrepkou z vody a hladkej muky, alebo zatrepkou zo sladkej smotany a muky.

Na ranajky sa konzumovala pecienka. Na masti sa usmazila do zlatozlta nadrobno pokrajana
cibula. Na cibulovy zaklad sa dala peCienka pokrajana na mensie tensie kasky, potom sa
mierne okorenila podrvenym ¢iernym korenim. Pecienka sa na miernom ohni nechala chvil'u
podusit, prip. sa podliala troSkou horticej vody a niekolkokrat sa premieSala. Dlho
sa nevarila, aby nestvrdla. Pred poddvanim sa dochutila podrvenou majorankou a solou.
Pecienka sa nemohla solit’ pred varenim alebo pocas varenia, lebo by stvrdla. Na cibulke sa
uprazil aj mozocek, ktory sa predtym ocistil od bldn, premyl sa a nadrobno sa pokrajal.
Mozog sa mohol pridat' aj do urestovanej peCienky a kratko sa vsetko spolu podusilo.
Pecienka aj mozocek sa jedli s chlebom. Pred konzumaciou sa vypil za dasok hriatej palenky.
Niekde do pecienky pridavali nakoniec aj vajicka.

Zobrdcka kasa. Do obarového vyvaru, ktory ostal, sa dala varit jamenna kasa, prip.
sa pouzila kasa, ktord ostala z pripravy jaternic. Do uvarenej jaémennej kase sa pridala krv
a uprazend cibula, prip. trochu Skvariek z vnitorného sadla. V3etko sa spolu eSte popraZilo
na panvici, dochutilo sa sol'ou, mletym ¢iernym korenim a majorankou.

Krvavnicky - krvou plnené jaternice sa na Podpolani pripravovali zriedkavejSie ako jaternice
plnené kaSou, zrejme ide o prevzaté receptiry z regionov zapadného Slovenska a Moravy.
Krv ziskant z oSipanej zuzitkovali CastejSie na Zobracku kasu ako na krvavnicky. Krvavnicky
sa pripravuji zo suchs$ich Zzemli pokrajanych na malé kocky a opecenych uziarenych, k tomu
sa prid4 pokrédjana Cerstva slanina, na zlto na masti uprazend cibul’a, sol’, ¢ierne korenie, krv
a obarky. Zmes sa dobre premiesSa a plni sa do €riev. Krvavni¢ky sa uvaria ako jaternice

a nechaju sa vychladit’. V Kloko¢i plnili hrubé ¢reva aj plnkou so zemiakov.

Huspenina - studeno. Bravové nozi¢ky sa dobre umyjt, pozdiZne rozseknt a daju sa varit
spolu s bravéovymi kozami do dostato¢ného mnozstva studenej vody. Prida sa sol’, celé Cierne
a vonave korenie, bobkovy list, cesnak a cibula. Vari sa prikryté na ve'mi miernom ohni aj
niekol’ko hodin. Ked’ je midso vel'mi mékké a oddel'uje sa od kosti, vyvar sa precedi
do ¢istych menSich misiek. Pridd sa médso obraté od kosti a pokrajané na malé kusky. Aspik
sa posype troskou mletej Cervenej papriky a nechd sa v chlade stuhnut. Studeno
sa konzumuje s pokrajanou cibul’'ou a trochou octu, zajeda sa chlebom. Studeno sa varievalo
na Vianoce aj na Velku noc. Do polovice 20. storocia bolo aj jednym zo svadobnych jedal.

Pri zabijacke bolo zauZivané, Ze po ukonceni prac sa na zaver urobila zabijackova hostina.

Na stol sa dostalo z viacerych zabijackovych produktov: obarova polievka alebo kapustnica,
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pecené jaternice, varena klobédsa, miso z kapusty, zajac - hladké médso. K tomu sa uvarili
zemiaky, bud’ v kapuste alebo osobitne, prip. zemiakova kaSa. Z produktov, ktoré sa
konzumovali v Cerstvom stave: kapustova polievka, kus Cerstvého surového misa, jaternice,
klobasa, kusok paprikovej slaniny, trochu Skvariek. Ti, ktori takyto dar dostali, podobne
vSetko vracali pri zabijacke vo svojej domacnosti. Ak si domaci cheeli uctit’ susedov, rodinu,
poslali zabijackové produkty Casto aj tam, kde sa zabijaCky nezuacastnili, ale v menSom
mnozstve. Takymto spésobom si vlastne rodiny zabezpecili pestrejsiu stravu a Cerstvé méso
v priebehu zimy. Tlacenka sa ako vysluzka nedéavala.

Obrazok 9: Varenie gulasu v kotly.

Foto: Anna Ostrihonova, 2012

2.3.2.2 Mlieko a mlie¢ne produkty.

V minulosti prevazna Cast chovu hospodarskych zvierat sa zameriaval a na chov oviec
a hoviddzieho dobytka, ktory predstavoval v prvom rade zdroj mlie¢nej stravy. Tam kde kravu
nemali, chovali aspon par oviec, ti najchudobnejsi aspon kozu. Mlieko a z neho po domacky
vyrobené mliecne vyrobky boli najrozsirenejSou skupinou zivo¢isnych produktov v tradi¢nej
strave na Podpolani. Mlieko, tvaroh, syry, bryndza, maslo, boli v tradi¢nej strave aj nahradou
za masové produkty, ako boli miso, mast, loj, slanina, ktorych bolo v domacnosti malo.
Mlieko spiialo v skladbe stravy dve funkcie. Na jednej strane funkciu napoja, na druhej
strane sa vel'mi ¢asto konzumovalo ako jeden z chodov, najcastejSie na veceru. Nezriedka ho
povazovali viac za jedlo ako za napoj. V strave deti bolo zakladom kazdodennej vyzivy.
Mlieko sa konzumovalo sladké a kyslé, Casto sa pil cmar, ktory ostal pri miteni masla.
K najjednoduchsim jedlam, s ktorymi sa mlieko konzumovalo, patril chlieb, do sladkého
mlieka si chlieb aj drobili. Mliekom sa zapijali kaSovité jedld a jedla zo zemiakov. Kyslé
mlieko sa pilo v lete ¢asto aj od sméadu. Pouzivalo sa na pripravu mlie¢nych ale aj kyslych
polievok. Vyuzivalo sa ako prisada na zjemnenie chuti do rozli¢nych jedal, najméa polievok,
kolacov, kasi.

Smotana smotanka sa ziskavala z mlieka, ktoré sa nechalo v chlade odstat. Mlieko sa
nemiesalo, aby sa smotana na povrchu mlieka vyzrazala. Ak sa smotana zobrala zo sladkého
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mlieka, ziskala sa sladkd smotana. Ak mlieko stalo dlhSie a prirodzene skyslo, aj smotana z
takéhoto mlieka bola kysla. Zo smotany sa vyrabalo maslo ru¢nym muitenim v drevenej
nadobe — zbanke. Mutenim sa maslo zredukovalo a oddelilo od mlieka. Potom sa deravou
drevenou varechou uhnietlo do vac¢sej hrudky a premylo vo vode. Maslo sa konzumovalo
s chlebom, alebo sa pouzivalo ako omastok na kase, cestovinové, zemiakové a iné jedla.
Pridavalo sa do cesta na jeho skvalitnenie. Pri priprave polievok sa pouzivalo do zaprazky.
Maslo udrziavali Cerstvé tak, Ze ho dali do uzavretej nadoby s vodou a vodu pravidelne
vymienali. Na dlhsie uskladnenie ho vyskvarili a precedili do hlinenej nadoby, vrch zaviazali
papierom a odlozili na chladné miesto. Po muteni ostalo v dbanke mlieko s malymi hrudkami
masla — cmar, mutené mlieko. To potom konzumovali s chlebom, zemiakmi, harul'ou alebo

s nejakou kasou. V Case pdstu namiesto zivociSnych tukov sa jedla pripravovali na masle.

Tvaroh sa vyrabal z kyslého sadnutého mlieka. Hrudky tvarohu sa spotrebovali Cerstvé, alebo
sa predali na trhu. Z kravského mlieka zaklaganim vyrabali aj sladky syr. Specifickym
jedlom, ktoré sa pripravovalo z prvého mlieka nadojen¢ho po oteleni kravy, bola kulastra -
kulajstra.®® Do takéhoto mlicka zvykli pridavat aj vajicko, miku a smotanu a zamiesili
mikké cesto, z ktorého na tapsi upiekli v peci zlty kola¢. ISlo o velmi vyzivné jedlo.
Podobné vyuzitie v tradi¢nej strave malo aj kozie mlieko a produkty z neho.

2.3.2.3 Spracovanie ov¢ieho mlieka

Detva bola kedysi zndma chovom oviec a vyrobky z ov¢ieho mlieka zohrévali v tradi¢nej
strave dolezita tlohu. Ovce pasli od jari do neskorej jesene na podhorskych lukach. Kvalita
mlieka zavisela najmé od kvality paSe. Najlepsie mlieko bolo na jar, menej kvalitné bolo, ked’
sa ovce pasli na strnisku alebo zemiacnisku. Ovce sa dojili ru¢ne, do nizkej drevenej nadoby
gelety. Bola to muzska praca. Z gelety sa zlievalo do putery. Putera mala rozne velkosti,
okrem velkych putér na mlieko, az po malé na uskladnenie bryndze. Ak sa mlieko
nespracivalo na salasi, prenasalo sa v drevenej [ahvici, neskor v kandliach na chrbte
do trvalého pribytku, kde ho obycCajne spracovavala gazdina podobnym sposobom ako na
salasi. V tom pripade sa mlieko nadojené vecer a nasledujice rano zlievalo spolu a spracuvalo

, . , !
Sa rano po prineseni z dOj enia. 8

Hlavnym produktom z ovc¢ieho mlieka je hrudovy syr, ktory sa tu rovnako ako vo vSetkych
oblastiach salaSnictva na Slovensku ale aj vo vSetkych ovcéiarskych regionoch Karpat
a Balkanskeho polostrova spractival tradicnym spdsobom, t. j. fermentaciou mlieka pomocou
prirodného syridla.*®

48 Na Podpol'ani v obdobi 30.- 50. rokov prevladal individualny chov oviec s menSim poctom oviec, ktory si
rodiny zabezpe€ovali svojpomocne bez bacu.

49 PODOLAK, J.: Tradi¢né ov&iarstvo na Slovensku s. 181
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Obrazok 10: Na salasi - gelety na dojenie a hrudovy syr.

Foto Anna Ostrihonova, 2012

Na Podpolani sa syridlo nazyvalo klag. Mlieko malo mat pri klagani teplotu cerstvo
nadojeného mlieka. Ak bolo mlieko chladnejSie, zvyklo sa ohriat’. Postup pri vyrobe syra bol
priblizne nasledovny:>

Na salasi sa mlieko davalo ohriat’ do medeného kotla, ktory sa zavesil nad ohnisko na drevenu
vidlicu kumhdr. Teplota mlieka sa zvykla upravit’ aj pridanim mensSicho mnozZstva prevarene;j
teplej vody alebo prevarenej kyslej Zincice. Po zohriati sa mlieko zaklagalo pridanim
prirodného syridla k/agu, ¢im sa malo dosiahnut’ zosyrenie mlieka. Syridlo k/ag sa robil
z vyschnutych Zaludkov malych eSte cicajicich teliat. Takéto zaltdky sa dali kapit’ u misiara.
Aby sa z nich ziskal kl'ag, nechal sa vysuSeny zalidok luhovat’ v prevarenej osolenej vody.
Ziskané syridlo sa potom uskladiovalo na chladnom tmavom mieste v uzatvorenej fl'asi alebo
hlinenej nadobe s uzkym hrdlom. Na syrenie sa pouzilo primerané mnozstvo syridla
v zavislosti od mnoZstva mlieka. Pri kl'agani sa syridlo rozlialo po celom povrchu mlieka
a premiesalo sa. Potom sa mieSanie zastavilo a nddoba sa zakryla Cistym platennym obriiskom
a mlieko sa nechalo postat. Priblizne do pol aZ triStvrte hodiny sa mlieko malo vyzrazat'.
Na syrenie bolo potrebné zvolit’ sprdvne mnoZzstvo syridla. Prili§ vel'ké mnozstvo syridla
spdsobilo, Ze syr sa vyzrazal rychlejSie, no bol tvrdsi a horky. Ak sa syridla do mlieka dalo
menej, nez bolo potrebné, mlicko sa zrazalo nedostatocne, syr sa rozpadaval a nebol
kompaktny. Zakl'agané mlieko sa po zosyreni kriZom prekrojilo aZ ku dnu nadoby drevenou
varechou alebo drevenou Sabl'ou a pokrajalo sa na drobnejSie rezy, aby sa lepSie vyzrazala
srvatka. Syrenina sa potom roztrepala varechou alebo frepdkom na mensie kusky, priCom sa
premieSala od dna k povrchu a nechala sa ustat’.

50 Vlastny vyskum a podla ukdzok spracovania mlieka na salasi na syr v podani Jozefa Zvaru z Detvy —
podujatie pod nazvom Sala$ na Detve na Folklornych slavnostiach pod Polanou v Detve, 2012 - 2014 .
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Z usadenej syreniny sa ziskavala hrudka. Bacovia to robili tak, ze ponorili ruky do syreniny
a stlacanim syreniny po kuaskoch hrudku formovali, pricom srvatku vytlac¢ali zo syra, doma
syreninu podobrali a zachytili plachticky zdvihnutim jej rohov, tic sa potom uhloprie¢ne
zviazali a syrenina sa nechala v plachtiCke zavesena odtiect’ od srvatky. Syrenina sa v
plachticke sformovala do hrudky. Nedostato¢né vytlacenie srvatky z hrudky mohlo sposobit’
rychle kysnutie syra. Syr sa v plachticke zavesil na hak, pricom zvy$na srvatka stekala cez
plachticku. Hrudka sa musela nechat” dostatocne stiect’ zo srvatky, lebo inak by syr zacal
rychlo kysnut. Po steCeni srvatky a zhutneni syra sa syr vybral z hrudiarky a ulozil sa do
chladnej a dobre vetranej miestnosti na drevenu policu podisiar, z ktorej zvySna srvatka
stekala na zem. Cerstvy syr sa nazyval sladky a kratko potom zacal kysnut. Ak mal d’alej
zriet’, ulozil sa do chladnejSej dobre vetranej miestnosti a zarovenl sa musel utierat’ platnom
namocenym v slanej vode a obracat’. Postupne sa na syre na jeho povrchu vytvorila suchsia
kora. Celkove kvalita hrudového syra zavisela od kvality mlieka a od dodrzania vyrobného
postupu pri kl'agani a zberani. Ak sa mlieko obarilo horicou vodou, tuk zo syra sa dostal
do zincice. Ak zostala jamka po stlaceni syra prstom, syr bol zrely, ak sa povrch syra
po stlaceni vyrovnal, syr eSte zrel. Syr, ktory sa drobil medzi prstami, bol suchy a nebol
kvalitny. Kvalita syra zavisela aj od mnozstva kl'agu. Nemohlo sa pridat’ ani vel'a vody, lebo
syr by bol ako tvaroh.

Hrudkovy sa syr jedaval, alebo sa spracuval po domacky na bryndzu. Nadprodukciu nosili
do detvianskej alebo slatinskej bryndziarne, kde ho vykupovali a vyrabali z neho bryndzu a
rozne druhy syra. . " My sme mali aj pdtdesiat oviec. Pasli ich nianko alebo Matus. Rano sa
odvarau syr. Z vecernyho dojenia aj z ranajsiho. To robili manka v hrnci na Spoherte. Syr
sme nosili do Vagacov, ale potom zacas aj do Galbavov... Manka aj ja. Do Detvy sme chodili
pesi a syr sme niesli na chrbte v kosiku. Tam sme si davali robit’ aj bryndzu - pre nas, aby

bola na zimu. Ked' sa varili haliisky, zalo sa z geletky. ". >

Z odvarenej srvatky pri vyrobe hrudového syra vznikol chutny néapoj Zinica. Ta sa
vychladena pila aj od smédu, alebo sa konzumovala s jedlom, najmé bryndzovymi haluSkami,
zemiakmi, kaSou.

2.4 Sposob stravovania, prilezitostné a obradné jedla

2.4.1 Stravovaci poriadok

S problematikou l'udovej stravy stvisia aj rézne zvyky stolovania, nepisané tradicie 'udove;j
etikety, jedalny listok, obradné jedla, miesto pripravy jedal a kuchynsky inventar a pod..
Z Nzemia neexistuju presné doklady o tradicnom stravovacom poriadku, no tak, ako inde v

1 podra rozpravania Marie Ostrihofiovej z Detvy, narod. 1929, vlastny vyskum 2014
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rolnickych vrstvach na Slovensku, aj tu sa vSeobecne jedavalo trikrat denne. V cCase
pol'nohospodarskych prac sa pocas dita obycajne jedavalo viackrat a strava bola vydatnejsia.

Sposob stravovania a stolovania nebol nemenny. V tradi¢nom stravovacom systéme
sa uplatnovali nasledovné nazvy: pre ranajky - frastik, pre desiatu - desiata, pre obed - obed,
pre olovrant - havranka, havrana, pre veceru - vecera. Vo vSeobecnosti sa doraz kladol
na jedlo podavané na obed, v Case sezonnych pol'nohospodarskych prac aj na jedlo podavané
na rano. Pri pol'nohospodarskych pracach, ked’ sa odchadzalo rdno vel'mi zav€asu na pole,
sa pred odchodom pripravil maly frastik, oby¢ajne kasok slaniny alebo syra s chlebom
a duSok palenky. Potom okolo 6smej hodiny nasledoval velky frastik, najcastejSie halusky,
pirohy s bryndzou alebo rezance, ktoré gazdina priniesla alebo poslala na pole. Okolo desiatej
hodiny nasledovala desiata, obycajne to bol pripitok a chlieb so slaninou, u majetnejSich
aj klobédsa. Na obed sa pripravilo varené jedlo, bud’ polievka alebo husté¢ jedlo - husto,
niekedy a dva chody. Na olovrant - havranku - havrana sa jedavala sucha strava napr. chlieb
so syrom alebo slaninou, varenymi vajcami, ak sa robilo, aj duSok pélenky. Na veceru sa
jedavali obycajne zemiaky s mliekom alebo chlieb s mlickom. Do hory sa bralo len suché
jedlo, najmd chlieb a slanina, nesmela chybat’ palenka. V zimnom obdobi, ked’ bolo
na gazdovstve prace menej a dni boli kratSie, sa zredukoval aj pocet jedal a strava bola mene;j
vydatnd. Kym pocas prac sa na ranajky pripravovali najma halusky, po iné dni to bola
najCastejSie zaprazena, alebo mlie¢na polievka. Na obed sa varili najmi cestoviny alebo kysla
polievka. Vecera byvala kaloricky l'ahSia, najCastejSie jedld zo zemiakov alebo redsie
polievky, prip. kaSovité jedlo. Ak jedlo ostalo od obeda, na veceru sa uz nevarilo nic, ale
zjedlo sa to, ¢o ostalo od obeda. Desiata a olovrant sa oby¢ajne vynechavali.

Vyber jedla pocas jednotlivych dni v tyzdni sa vo vSeobecnosti riadil aj striedanim jedal
sladkych a kyslych: ak jeden deti bolo na obed husté jedlo sladké, napr. rezance s makom, na
druhy dei sa pripravilo jedlo kyslé, napr. kysla fazula alebo kapusta. Nezriedka sa ako hlavné
jedlo konzumoval iba chlieb s mliekom alebo so slaninou. V piatok, niekde aj v stredu
sa dodrziaval post a jedavali sa postne jedla, co platilo najma pre obyvatelov katolickeho
vierovyznania. Méso sa jedavalo obyCajne len v nedel'u a vo sviatok, najcastejSie sa varilo
mdso v kapuste s krumplami. Pri vyznamnych rodinnych udalostiach, pol'nohospodarskych
pracach alebo stavbe domu, zvykli zarezat’ barana, oSipant, alebo hydinu z domaceho chovu,
prip. sa siahlo do zasob udenin, ktoré sa odkladali pre takéto prilezitosti. S rozsirenim chovu
oSipanych sa v zimnom obdobi konali zabijacky - zakalacky, pri ktorych si rodiny a susedia
vypomahali. Po skonceni zabijacky sa tUcastnikom a pomocnikom davala vysluzka
zo zabijackovych produktov, pri¢om sa postupovalo reciproc¢ne.

Sedenie pri stole a sposob stolovania nemalo jednotné pravidla, riadilo sa podl'a zauzivanych
zvyklosti a moznosti v rodine. Gazda mal obycajne za stolom svoje Cestné miesto. Mladsi
slobodni €lenovia rodiny a deti sedavali pri stole vtedy, ak bolo miesto. Vynimku tvorili
Vianoce, kedy pocas StedroveCernej vecere musela za stolom sediet’ cela rodina. Pred jedlom
a po jedle sa modlili, alebo asponi prezehnali. Jedla sa podéavali a jedavali spolo¢ne z jednej
velkej misy, kazdy si naberal svojou lyzicou, neskor sa jeddvalo osobitne z menSich
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hlinenych misiek alebo tanierov. Davnejsie v Hornom Tisovniku, v niektorych rodinach zeny
nesedeli, ale pri jedeni stali za muzmi.>® Ak sa jedlo delilo, napr. méso, obyc¢ajne ho delila
osoba, ktora mala na starosti varenie, alebo mala v rodine dominantné postavenie. V rodinéch,
kde bol gazda vel'mi autoritativny, delil jedlo on, dokonca vydel'oval aj suroviny na varenie.>

LCudia si jedlo vazili a neplytvali nim. Chlieb mali vo velkej ticte. Ani omrvina nevysla
nezmar. Ked’ prisla do domu navsteva, vzdy ju ponukli chlebom, aj ked’ to bol uplne cudzi
¢lovek. Ak spadol kusok chleba na zem, zdvihli ho, pobozkali a potom zjedli. Chlieb nesmel
nikdy chybat’ na viano¢nom stole, "aby nechybau po cely rok". Zaroven plnil aj funkciu
obradného peciva. Platilo, ze navstevu bolo treba pontknut’ a to aj viackrat. "Nukat' sa miselo.
Nepatrilo si hned’ brat zo stola. To len taky nemajocny. Miselo sa nuknut viac razy: "Noze si
odkrojte, z nasho chlebika." Navela si potom odkrojiu malu smidku — taku, raz do ust. % Na
Slatinskych Lazoch pontkali chleb: "Odkroj si do Kkily, a okruzok, aby si lasku
neprekrojila. “*°

2.4.2 Prilezitostné, postne a obradné jedla

Od jedal bezného dna sa odliSovali jedld konzumované pri urcitych prilezitostiach,
najma vyro¢nych a rodinnych sviatkoch. V Case pdstu sa jedavali len pdstne jedla. Kto drzal
prisny - tuhy post, jedol len raz za den, Casto len chlieb a vodu. V diioch pdstu bolo zakazané
jest’ miso, mast, loj, alebo slaninu. Pdstne obdobie pred Velkou nocou trvalo 40 dni, pred
Vianocami v advente bola strava tiez striedma.

Obsahom a cielom kalendarnych obycajov bolo predovSetkym zaistenie hospodarskej
prosperity jednotlivca aj spoloCenstva. Niektoré obycaje su spojené so zacatim respektive
ukoncenim pol'nohospodarskych prac, zabezpecenim obzivy Cloveka a s tym spojenymi
snahami o ovladnutie prirody. Pre obycaje zimného a jarného novorocia nachddzame viaceré
spolo¢né Crty. Je to napr. koledovanie, vestby o tom, aky bude cely hospodarsky rok, drZanie
postov ale aj hojné¢ hodovanie. Pocas pochddzkovych zvykov viaZzucich sa k urcitym dnom
v roku bolo snahou ziskat’ potravinové produkty napr. vajcia, slaninu, muku, ovocie atd’.
a zaroven vinSovanim a koledovanim pozitivne ovplyvnit prosperitu hospodarstva, aj
dostatok jedla pre ¢lenov rodiny.

2.4.2.1 Na svadbe

Z rodinnych obycajovych prileZitosti bola a dodnes ostala najvyznamnejSou svadba. Samotne;j
svadbe predchéadzali pytacky. Uz na pytackach sa podl'a pontknutého jedla dalo usudit, ¢i

%2 Podra informacii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014
%3 Podra informacii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014
 Podra rozpravania Marie Ostrihofiovej z Detvy, narod. 1929 , vlastny vyskum 2014

> Podla rozpravania Anny Bahylovej zo Slatinskych Lazov, narod. 1947.
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ponukany zvidzok diev€éa a jeho rodina prijima alebo nie. Podla rozpravania Veroniky
Golianovej z Detvy, ak pytacovi ponukli prazenicu, znamenalo to, Ze diev¢a ponuku prijima,
ak mu vSak ponukli bryndzu, zaujemcom tymto sposobom dali na javo, Ze navrhnuty zvdzok
nie je vitany a ponuku dievca a jeho rodina neprijimaju.

Zlozenie svadobnych jedal, spdsoby ich pripravy a spdsob stolovania sa postupom casu
menili. DavnejSie, na prelome 19. a 20. storocia ako uvadza K.A.Medvecky v monografii
Detva, bola prvym jedlom na svadbe koldcovd polievka. Najprv si bral mladoZenich
aj s mladuchou. Po kolac¢ovej polievke nasledovali: rezance, rajs, Zita kasa s kutlami, sekania
v pecienkovej polievke, kapusta, boslan a mdso. >®

Podl'a informécii ziskanych vlastnym vyskumom, v medzivojnovom a novSom obdobi,
svadobni poklonu a koldce uz nepiekli v dome mladuchy, ale ich na svadbu prinaSala
pozvana rodina a ostatni svadobni hostia. V domoch, kde sa konala svadba piekli len chlieb
a robili pripravy na svadobnu hostinu. V niektorych obciach v predsvadobnom tyzdni
prinasali suroviny potrebné na pecenie - Zvolenska Slatina, Ocova. Na Podpol’ani radostnik
poklonu piekla alebo davala piect’ birmovna mat’ nevesty. Zeny z rodiny piekli vysoké sladké
chleby okruhleho tvaru baby, navrchu v tvare slimaka, alebo podlhovasté pletence z
kysnutého cesta z bielej pSeni¢nej muky. Vo Viglasi sa takyto chlieb nazyval bosvan, piekli
ho v kruhovej forme a cesto spletali do vrkoca - Stvoritého. Hornom Tisovniku boli obradnym
svadobnym pegivom kacice.”’

Na celom uzemi regiénu sa pekavali zaviny z bieleho kysnutého cesta, ktoré sa nazyvali
rozne: babky - hluchie Stridle,™® rozky, kolace a boli pnené tvarohom, makom, orechmi,
lekvarom. NajrozSirenej$im pecivom boli pampuchy pampusky, vyprazané na loji alebo na
masti, neskor na oleji. V obl'ube boli aj technologicky naro¢nejSie druhy peciva, ktoré sa
dostali do 'udového prostredia ako napr. strudle, ktoré sa robili z tenkého tahaného cesta
a plnili sa makovou, tvarohovou alebo orechovou plnkou. V medzivojnovom obdobi sa
pekavali kusky - kiuske, parano, delend, kalanie rozky. Svadobné pecivo nosili na svadbu
zeny vo velkych chrbtovych alebo podlhovastych koSoch. Na tento Gcel vyuZivali aj menSie
zvrchu zatvaracie koSiky, ktoré prendsali v ruke. Ko6§ alebo koSik s kola¢mi prikryli bielym
platennym uterdkom s vytkavanou prietkou. Na tento cel boli uréené aj paradnejSie uteraky,
kombinované s vySivkou, na jednom konci ukonené ozdobnym viazanim a strapcami.
Do kosa patrila aj flaSa posk s palenkou, obyCajne hriatym. Vacsie koSe, v ktorych nosili
svadobné kolace, zakrucali eSte do plachticky a prendsali ich na chrbte. K6§ s pefivom
a fl'aSou odovzdali po prichode do domu nevesty alebo Zzenicha svadobnej matke. Po ceste
na sobas, zo sobasa alebo s richom, ked’ sprievod stretol nejakého znameho, zastal. Zeny mu

56 Informécie uvddzame na porovnanie. MEDVECKY, K.: Detva. Monografia. Ruzomberok 1905. s. 196
%" Podra informacii Jana Durova, narod. 1943 v Hornom Tisovniku, vlastny vyskum 2014

%8 Nézov hluchie striidle - pre plnené kysnuté zaviny uviedla Pavlina Vajsové zo Stozku, narod. 1930
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ponukli kus kolaca alebo pampuchy a na zapitie flasu s palenkou, niekedy kolace hadzali
z voza prizerajucim sa divakom.

Mladu nevestu kedysi pri prichode do domu Zenicha vitala svokra medom. Najprv podala
za lyzicku medu zenichovi, potom neveste. Med symbolizoval lasku a dobrotu, td mala
mladomanzelov sprevadzat' aj v spolo¢nom zivote. Podl'a starodavnych zvykov isli spolu
pozriet’ do mastale a do komory, kde jej svokra podala pecen chleba. Mladucha drziac chlieb
pod pazuchou obisla trikrat okolo stola, aby sa dobre Sikovala.” Zvyk vitania mladého paru
s medom sa vSak praktizuje na svadbach dodnes. Po nom nasleduje novsi obrad - rozbijanie
taniera a spolo¢né zametanie ¢repov. Rozbité ¢repy su spojené s poverou, ze prinasaju st’astie.
Spolo¢né zametanie ¢repov je aj vyjadrenim a deklarovanim, Zze mladomanzelia chcu
spolo¢ne pracovat’ a delit’ sa o povinnosti. Tiez sa tymto spdsobom symbolicky zistuje
a predpoveda, aka Sikovna bude nevesta a ¢i jej robota pojde od ruky.

Pocas svadby sa kedysi stolovalo v izbe. Stol bol umiestneny v rohu izby oproti dveram.
V kute sedel hlavny svadobny funkcionar starejsi, ktory riadil cely priebeh svadby. Vedla
neho sedel mlady par, vedl'a mladuchy jej birmovna mat’, ktora jej bola "po ruky” a pocas
svadobnych obradov ju sprevadzala a poméhala jej. Za stolom nebolo miesto pre kazdého,
vzhl'adom na obmedzené priestorové moznosti. Usadili len starSich hosti, najmid Zzeny.
Domaci, chlapi, druzbovia a druzice a ostatna mladez deckovia a diouky za stolom
nesedavali. Stali v miestnosti okolo stien, druzice zvykli sedavat’ v oknach. Skor, ako sa
zacalo na svadbe konzumovat’ jedlo, starejsi sa pod’akoval za privitanie a dary, ktoré pred
nich rodina predlozila a vSetkych vyzval k modlitbe. Svadobnici vstali a spolo¢ne sa
pomodlili. Potom starejsi modlitbu uzavrel formulou: PozZehnaj Pane, tieto dary, ktoré
z tvojej Stedrosti pozivat budeme. Amen.®® A7 potom nasledovala hostina. Kedysi jedlo na stol
na svadbe nosili druzbovia. Az neskdr tato tlohu prevzali kucharky a pomocnice.

ZloZenie svadobnych jedal, sposoby ich pripravy a sposob stolovania sa postupom casu
menili. DavnejSie, na prelome 19. a 20. storocia ako uvadza K.A.Medvecky v monografii
Detva, bola prvym jedlom na svadbe koldcova polievka. Najprv si bral mladozenich aj
s mladuchou. Po kolacovej polievke nasledovali: rezance, rajs, zita kasa s kutlami, sekania
v pecienkovej polievke, kapusta, boslan a mdiso.™

V 30. - 50.tych rokoch sa najCastejSie podavala baranina, uvarend vo vode a posolena.
Z ostatnych jedal sa podavalo: sekania, kutle s mliekom, opekance, rajs, kapusta s misom,
z kolac¢ov najma baby a pampusky, niekde aj strudle, kalanie rozky a pod. Jedavalo sa z jednej

% Ukony, ktorym sa mladucha podriad’ovala, boli spojené s jej prijatim za ¢lena rodiny, domu a hospodarstva.
Stol vo vedomi l'udi vystupuje ako symbol rodiny a domova. Nevesta sa podriadovala tymto ukonom, aby
v novej rodine privykla. Tieto zvyky v medzivojnovom obdobi postupne zanikli.

%0 podra informacii Matii$a Libiaka, z Krivaria, ktory byval aj starej$im na svadbach v medzivojnovom obdobi.
Vlastny vyskum 1976.

%! Informécie uvidzame na porovnanie. MEDVECKY, K.: Detva. Monografia. Ruzomberok 1905, 5.196.
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misy, kazdy si nabral jedlo na lyzicu. Mladucha si pri jedeni jednu ruku pridrziavala pred
ustami a davala pozor, aby jej jedlo nespadlo na zem alebo nekvaplo na Saty. Kapustu nejedla,
aby nemala soplavé deti. Médso obycCajne doniesli na tanieri pokrdjané na menSie kusky
a starej$i ho delil a podaval hostom spolu s kuskom chleba, k tomu pridal aj za poharik
palenky. NajcastejSie sa podavala baranina, uvarena vo vode a posolena. Predkladanie jedal
na svadobny stol bolo sprevadzané vinSom starejSicho a kucharok. Pod oblokmi postavali
zvedavi susedia a znami z najbliz§icho okolia. Aj ich zvykli poc€astovat’ kold¢mi a palenkou.
Najcastejsie sa podavala baranina, uvarend vo vode a posolena. Z ostatnych jedal sa podavalo:
sekania, kutle s mliekom, opekance, rajs, kapusta s méisom, z kolaCov najmid baby
a pampusky, niekde aj strudle, kalanie rozky a pod.

Az v neskorSom obdobi zaciatkom druhej polovice 20. storocia sa na svadobny stdl dostavali
jedla ako napr.: slepacia polievka s rezancami alebo s brddarkami, gdgorcekmi. Varené
slepacie méso sa jedlo s chlebom. Pod vplyvom mestskej kuchyne a kuchyii okolitych
narodov si obl'ubu postupne ziskali viaceré aj dnes obl'ibené jedla napr. perkelt a gulds. Ked’
baraninu vystriedala brav€ovina, konzumovala sa varena v kapuste so zemiakmi, neskor aj
dusena alebo pecend so zemiakmi. Kuracie méso sa pripravovalo dusenim na cibulke,
s mletou Cervenou paprikou a zahust'ovalo sa smotanou a mukou, pre takéto jedlo sa zauzival
nazov perkelt, ako priloha sa k nemu podavali ma¢ne halusky. Priblizne od druhej polovice
20. storocia aj do 'udového prostredia zacali Coraz viac prenikat’ nové spdsoby Upravy méisa
vyprazanim. Pozvani hostia namiesto kolacov z kysnutého cesta zacali na svadbu nosit’ torty
a zékusky. Pod vplyvom mestskej kuchyne a kuchyn okolitych narodov rozsirili a obl'ubu
ziskali aj iné netradicné jedld, najmid vypraZané miso bravcové, kuracie alebo telacie
so zemiakovym Salatom s majonézou — vyprdzanou so Salatom, sekany rezen so zemiakmi -
fasirka s krumplami, pe€ené kura s ryzou a kompdtom, pecené maso s kapustou a knedlou -
peceno s kapustou a knedlou a iné.

Priblizne od polovice 20. storoCia sa svadobna hostina ¢asto najma v letnom obdobi preniesla
z izby na humno alebo pod velky platenny stan. Postupne sa miestom konania svadobnych
hostin stali saly kultirnych domov a reStauracie. Sucastou svadobného veselia bola takmer
vzdy Ziva hudba. V poslednych desatrociach 20. storocia bolo zvykom robit’ velké svadobné
hostiny, nezriedka aj s dvesto hostami. Svadba bola aj vecou spoloéenskej prestize.
Na svadobnej hostine sa podavalo niekol’ko chodov. Kym v prvej polovici 20. storocia boli
podavané madsité chody najmé z baraniny, v d’alSom obdobi uz pre tito prileZitost’ chovali
a zabili oSipanu, niekol’ko sliepok, kureniec, niekedy aj tel’a.

Pri tradi¢nej svadbe po€as hodovania hrali muzikanti a vyhrdvalo sa poza stoly, pricom si
kazdy rozkazal a zaspieval piesenl. Za to muzikantom zaplatil na tanier, alebo do basy.
Na koniec hodovania priniesli radostnik poklonu, ktoru delila mladucha. Pri radostniku
starejS$i hovoril vinS. Mladucha podala kazdému kus radostnika, starejSi k tomu pridal za
poharik palenky a kisok mdsa s chlebom. Mladucha zaroven najblizsej zenichovej rodine
rozdavala podartinky. Rozdelenie velkého svadobného koldca medzi vSetkych svadobnych
hosti patrilo medzi archaické svadobné ukony. Neskodr, ako poklonu vystriedala velka torta,
sa tento zvyk vytratil.
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Obrazok 11: Mladucha z Detvy s poklonou. Poklona, obradné svadobné pecivo.

Foto: Anna Ostrihonova, 2012

Na zaver hostiny starejs$i vyzval vsetkych k spolo¢nej modlitbe. Rodine sa v mene vsetkych
pod’akoval za pohostenie a pod’akovanie zakoncil Zelanim, aby im Pan Boh vsetko hojne
vynahradil. Svadobna mat’, alebo nou poverena osoba kazdému nadelila vys/uzku, ktora hostia
dostali pri odchode zo svadby. Bola to cast’ kolacov, ktoré doniesla rodina a tiez trocha
z ostatnych kolac¢ov. Tento spdsob vracania darov bol zaroven aj formou pod’akovania za
doneseny dar a ucast’ na svadbe. V niektorych dedinach Podpolania, v sedemdesiatych -
osemdesiatych rokoch 20. storocia svadobCanom okrem zékuskov nadelili aj z kazdého
misitého chodu, ktory sa na svadbe podéaval, napr. klobasu, jaternicu, vypraZané miso, pecené
miso a pod.. Obdaravanie na svadobnej hostine ma vel'mi starl tradiciu, je zavdzné a je
neodmyslitelnou sucastou l'udovej etikety. Déavanie vysluziek sa na svadbach praktizuje
dodnes. Dnes vysluzku tvoria najméd rozne zakusky a tortové rezy, prip. menSia fl'asa
alkoholu. Vo vécsine obci Podpolania zédkusky a torty prinasaju na svadbu pozvani hostia,
a urcité mnozstvo zakuskov si davaju piect’ aj rodiny, ktoré svadbu organizuju. BlizSia rodina
okrem toho nosi aj dar¢ekové koSe s trvanlivymi sladkost’ami, orieSkami, pecivom, kavou,
alkoholom a pod. Davanie vysluzky kedysi aj dnes je povazované za povinnost tej strany,
ktora svadbu organizuje a pozyva na fu hosti. Vysluzka sa dava hostom obycajne pri
odchode zo svadobnej hostiny, v niektorych pripadoch ju mladomanzelia roznésaji na druhy
den po svadbe. Ak vysluzku zo svadby pozvanému host'ovi, ktory priniesol zakusky, tortu
alebo iny dar, nedaju, povazuje sa to za urazku.

V novsej dobe mozno zaznamenat' zvyk, pri ktorom po sobasi svadobnd rodina ponuka
prizerajucich sa miestnych divakov zakuskami. V Detve sa to robi obycajne na priestranstve
pri  kostole. Toto pohostenie je uréené tym, ktori sa prichadzaji pozriet na sobas
mladomanzelov, alebo im aj zagratulovat’. Svadobna rodina si na tento ucel pripravi a rozda
priblizne jeden - dva kartony zdkuskov. Kazdému, kto mé chut’, ponukne aj za poharik
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alkoholu. Pontkanie sa realizuje pocas gratulacii mladomanzelom. Ak je na svadbe Zziva
I'udovéd hudba, muzikanti sprevadzaji svadobCanov aj v svadobnom sprievode a pred
sobaSom aj po sobasi hraju svadobné piesne.

2.4.2.2 Pri narodeni dietat’a a na krSteni

Podra starsich zvyklosti Sestonediel’ke nosili po porode jedlo. O Zene, ktora iSla na navstevu
sa hovorilo: " Ide s rozky,” alebo "ide na opdacenia - na opdcku.®® Pri narodeni dietata takto
chodievali k Sestonediel’ke kmotry, zname aj blizke susedy. Predbiehali sa, ktora ju skor
navstivi. Pri tejto prilezitosti nosievali napecené krapne, alebo pampusky a  polievku
rascovinu alebo kasu s mlickom - rajs. MajetnejSia suseda alebo kmotra doniesla aj zarezant
a ocistenu sliepku, z ktorej potom domadci navarili vydatna polievku. Neskor na krStenie nosili
napecené pampusky, krapne a baby. Pri prilezitosti krstu rodicia dietata pozyvali pribuznych
na krstenie. Zvackou kedysi byvala porodna babica baba. Na krsteni za vrch stolom sedela
obyc¢ajne kmotra s kmotrom, ostatné Zeny sedeli spolu, chlapi spolu. Na krSteni sa podavali
podobné jedla ako na svadbe: mdso, sekania, kutle s mliekom, opekance, rajs. Neskor
povodné jedld vystriedali novSie napr: slepacia poliouka s rezancami, pecend hurka a klbasa,
mdso s krumplami, kuraci perkelt s haluskami a iné. Namiesto tradi¢ného peciva sa zacali
nosit’ zékusky a torty. Vysluzka sa dava aj na krSteni.

2.4.2.3 Na kare pri amrti

Pri umrti blizkej osoby najblizSia rodina pripravila na pocest’ zomrelého kar - jednoduchu
pohrebnl hostinu. Pri tejto prilezitosti sa tradicne podavalo skromné pohostenie pre
ucastnikov pohrebu, ktoré pozostavalo najmd z pampuskov alebo bab, chleba a poharika
palenky. Miestom, kde sa kar robieval, bola v Detve izba u pribuzného, alebo u hrobara, ktory
byval v blizkosti cintorina, zriedkavejSie sa kar usporiadal v kréme.

V druhej polovici 20. storocia byvali kary v salach kultirnych domov, v miestnej reStauracii
alebo pohostinstve. Obcerstvenie na kare pozostavalo najmd zo saldmy s chlebom, prip.
gulasa alebo perkeltu s chlebom. Posmrtna hostina za¢ina modlitbou za zosnulého a pripitkom
na jeho svetlu pamiatku. Pri pripitku sa neStrngd. Dnes sa podava bohatSie obcerstvenie,
najcastejSie masité jedlo s prilohou napr. v Detve vyprazany rezen so zemiakovym Saldtom
alebo prirodny rezenn so zemiakmi alebo ryZou a zeleninovou oblohou. Podavaji sa tiez
alkoholické a nealkoholické napoje, zdkusky a kéva. Na kar pozyva rodina zosnulého
prostrednictvom jednej - dvoch 0sob, ktoré pred pohrebom poveri touto tlohou. Ti timocia
pozvanie na kar s uvedenim miesta, kde sa kar kond ucastnikom pohrebu pri ich odchode
z cintorina. Na kar sa zvykne pozyvat’ blizka i vzdialenejSia rodina, susedia, kolegovia a dobri
znami. PovaZzuje sa za etické, ucast’ na kare neodmietnut’.

62 . r o1 ; . - ‘ . ,
Zuzana Jablonkova z Viglasa napr. spominala, ako sa hovorievalo: "Treba ti ist’ na opacku, kmotra ti kolesa

lame". Tak upiekla za velky tanier krapni a ta isla na opacku.
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2.4.2.4 Vianoce

Jedla, ukony aj vypovedané slova mali zabezpecit' zdravie, lasku, hojnost, svornost
a prosperitu. Takmer vietko, ¢o sa na Stedry deii a Stedry veler robilo, malo popri
praktickom vyzname aj magicky charakter. V tento defi sa vietci postili. Zeny vstavali
zavcasu rano, aby ¢im skor napiekli pecivo a chlieb. Priprave cesta a peciva venovali velka
pozornost’, lebo dobre vykysnuté cesto a vydarené pecivo symbolizovalo hojnost” a prosperitu
po cely rok, ¢o zaroven dokumentuje aj magicky charakter a obradni funkciu viano¢ného
peciva. Na Slatinskych Lazoch kazala matka detom, aby pri sddzani chleba do pece
vyskakovali, aby sa chlieb vydaril, bol vysoky a "aby hospoddrstvo prosperovalo.”™®

Tradi¢né Stedrovecerné jedla na Podpol'ani sa v zdklade takmer lokalne nelisili, jedalny listok
tvorili: hriate, oblatka s cesnakom a medom, kapustova polievka s hribmi, opekance, chlieb,
kolace, jablka, orechy, suSené slivky, ako napoj varené suSené hrusky. Jedla evanjelikov boli
v podstate rovnaké, na veceru vSak konzumovali aj Cerstvé brav€ové miso a klobasu, katolici
miso mohli jest az po polnocnej omsi. Z jeddl Stedrovecerného stola dostali aj doméace
zvieratd, aj do studne hodili. Pred vecerou si pripijali alkoholickym napojom hriatym, ale
takym bez tuku, az po polnocnej sa mohlo pit’ hriate so sadlom alebo slaninou. Tradi¢nym
nealkoholickym napojom konzumovanym na Vianoce bol népoj z varenych susenych hrusiek.
Zvysky z pripravovanych jedal, ktoré konzumovali na tedry vecer dali domacim zvieratdm
alebo odlozili na osohy. Vodu, ktorou umyli riady od zvySkov cesta a muky, vyliali pod
ovocné stromy, aby v budiicom roku dobre rodili. Skor, ako si zasadli k Stedrovec¢ernému
stolu, pred vecerou nakfmili statok, hydinu a ostatné doméce zvierata. Dali im trocha z jedal,
ktoré pripravovali na Stedrovecerny stol, aby aj oni vedeli, Ze st Vianoce. Aj zvieratam dali
do krmu cesnak, aby boli zdravé a chranené od zlych sil.

Skor ako na vecer zazvonilo, malo byt’ vSetko v dome vyc¢istené a na svojom mieste. Vianoce
boli sviatky rodiny a spolupatri¢nosti, preto k vianocnému stolu mala zasadnat’ celd rodina.
Ak niekto bol mimo domu, oby¢ajne sa na Vianoce vracal domov. Ak v priebehu roka niekto
zomrel, ostavalo jedno miesto pri stole prazdne, ale pamitalo sa na neho. Do rohu izby
zavesili na zelent jedli¢ku, alebo ju dali do maziara na lavicu. Stroméek ozdobili jabickami,
orieSkami, farebnymi papierovymi retazami. Obradny charakter vefere sa odrdzal aj
v poziadavke, aby vSetci, ktori zasadnu k Stedrovecernému stolu, boli ¢erstvo umyti, ucesani
a &isto obledeni, aby taki boli po cely rok. Uginok sa este umociioval obradnym umyvanim
vodou, ktori doniesol najmladsi ¢len rodiny z potoka alebo studnicky. Tesne predtym, ako
na vezi zacala odbijat’ osemnasta hodina, najmladsi ¢len rodiny zobral Sechtar a utekal s nim
k potoku po vodu. Tam nabral z te¢ucej vody a ponahlal sa s iou do izby, aby bol po cely rok
rezky. Potom vSetkym zavinSoval. Gazdind alebo gazda hodili do vody peniaz a vSetci
najstarSieho sa vo vode postupne poumyvali. Pri umyvani museli davat’ pozor, aby nevyliali
ani kvapku vody, aby v dome nemali blchy. Peniaz ostal tomu, kto doniesol vodu a vinsoval.
Az potom si zasadli k Stedrovecernému stolu.

% podra rozpravania Anny Bahylovej zo Slatinskych Lazov narod.1947, vlastny vyskum 2014
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Obrazok 12: Tradi¢né Stedrovecerné jedla.

Foto: Anna Ostrihonova, 2012

Stol bol prikryty bielym tkanym obrusom. Na stol sa malo dostat’ zo vSetkého, ¢o sa
V hospodarstve urodilo, bud’ vo forme jedla, alebo plodin, ktoré davali na stol pod obrus. Pod
obrusom nemal chybat’ peniaz, aby nechybau v dome po cely rok. Priebeh veCere mal svoje
pravidla. Najprv sa vsetci pomodlili stojac okolo stola, priCom sa otec alebo matka
predmodlievali. Pri stole pocas vecere nemohol od stola nikto odist. Ak niekto porusil toto
pravidlo, hrozilo, ze odide z rodiny alebo nebodaj zomrie. Pocas vecere mali vSetci nohy
polozené na retazi, ktorou bol stdl omotany. Retaz symbolizovala puto, aby rodina drzala
pevne pokope. Dotyk zo Zelezom mal zabezpecit' zdravie ¢lenov rodiny po cely rok. Po
modlitbe gazdina prezehnala jedla svitenou vodou, taktiez aj katy miestnosti. Potom chytila
do ruky vareny hrach a rozhodila ho za seba do vSetkych Styroch katov izby, pricom hovorila,
aby rodina mala tol'’ko bohatstva, ako hrachu. Potom si dospeli pripili hriatym. Ako prvé jedli
oblatku s medom a cesnakom, ktoré¢ gazdind rozdala kazdému pri stole. Predtym eSte
kazdému urobila na ¢elo krizik so strucikom cesnaku namocenym v mede. Cesnak na ochranu
a od choroby, druhé, aby doty¢ny bol dobry ako ten med a l'udia ho mali radi. Medu sa
vo vSeobecnosti pripisovala magicka sila a konzumovali ho pre posilnenie lasky a dobrych
vztahov v rodine. Oblatky - tenké obradné nekysnuté pecivo kedysi zvycajne piekli hlavne
v rodine rechtora, dnes si ich v mnohych domacnostiach pe¢ii sami, alebo si ich kupuji.
Cesnaku sa dodnes pripisuje magické lieCivd, oCistnd a ochranna funkcia. Cesnak nesmel
chybat’ na StedroveCernom stole. Po oblatke sa zvyklo jest’ jablko a orechy. Podl'a nich sa
predpovedalo zdravie. Hlavnym viano¢nym jedlom boli opekance s makom a kapustnica
s hribami, obidve pdstne jedla. Vsetci ich jedli spolo¢ne z misy. Hriby v kapustnici nesmeli
chybat’. Ryba sa dostala na viano¢ny stol az v druhej polovici 20. storo¢ia. Ako nealkoholicky
napoj, povazovany za lahodku, popijali napoj z varenych suSenych hrusiek. Dali ho do vécse;
nadoby, k tomu naberacku, s ktorou si naberal kazdy podla chuti. Veceru zakoncili
modlitbou. V niektorych domacnostiach od stola odchadzali tak, ze gazdind znéazoriovala
kvocku a ostatni i3li za fiou ako kurence.®

® Podla informéacii Ludmily Murinovej z Detvy, narod. 1932, ktora tento zvyk praktizovala este asi v r. 1975.
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Ak prisli vinSovnici, pohostili ich kola¢mi a palenkou, menSich obdarovali ovocim
a peniazmi. Omrviny a zvy$ky zo Stedrovecerného stola sa dokladne pozmetali a odlozili.
Pouzivali ich na osohy pri lieCeni ¢lenov domacnosti alebo domacich zvierat. Dievcata si
zvykli pocCas vecere zobrat’ nendpadne opekanec a polozit’ ho vonku. Odkial’ poculi zabrechat’
psa, v tu stranu sa mali vydat’. %6

Este v 60-tych rokoch chodili po domoch po spievani a vinSovani miestni Romovia. Domaci
ich odmenili palenkou, jedlom a peniazmi. Patrilo sa, aby na Vianoce vinSovnikov prijali,
pohostili ich a obdarovali. Po veceri sa potom domadci ulozili na oddych na slamu az do
chvile, kym nepoculi zvonit' a neprisiel ¢as ist do kostola na polno¢nu. Katolici az
po prichode z polnocnej jedia méso a klobasy.

Dodnes sa mnohé zvyky a tradi¢né jedla sa na Vianoce zachovavaja, nepripisuje sa im vSak
taky magicky vyznam ako v minulosti, zvyky sa dodrziavaju viac-menej zo zotrvacnosti, Ze
ide o tradicie, ktoré tu boli aj v minulosti, bez hlbSieho uvedomovania si ich vyznamu. Na
Stedry defi sa pripravuje peéivo a §tedrd vedera. V katolickych rodinach sa eite zachovava
pOstny charakter a tradi¢na skladba jedal, tie su vSak obohatené o rybu a zemiakovy Salat,
tropické ovocie, zakusky a iné. Na Vianoce sa v mnohych rodinach pecu a zdobia medovniky.
Rodina veceria spolu, pri horiacej sviecke za prestretym stolom. Vyvrcholenim vecere je
rozbalovanie darcekov " od Jeziska", ktoré si kladii pred veCerou pod stromcek. Mnohé
rodiny idu na polnoén omsu. Na Silvestra sa nachystalo podobne ako na Stedry deti, jedlu sa
vSak uz nepripisoval taky magicky. Vecera prebehla a aj v sucasnosti prebicha bez
akychkol'vek poverovych ukonov a zdkazov. Na Novy rok si vzdjomne l'udia vinSovali. Na
obed sa jedavalo brav€ové mdso. Za nevhodné sa povaZzovalo jedenie hydiny, lebo od
gazdovstva odleti $t’astie a prosperita odleti.

2.4.2.5 FaSiangy

Za fasiangové obdobie sa povazovalo obdobie od Troch kral'ov az do Popolcove;j stredy, ale
vyvrcholenie - faSiangy trvali len tri dni od nedele do Popolcovej stredy. V cirkevnom
kalendari znamenali ¢asovy usek, za ktorym nasledoval dlhy Styridstdiovy pdst a po flom
obdobie jarnych pol'nohospodérskych prac. Na toto obdobie sa sustredilo vykonavanie
svadieb, pochddzkovanie, hodovanie a zdbavy. Pocas fasiangov sa jedli syte jedla. Na loji
alebo masti sa prazili pampusky a krapne. Varila a konzumovala sa huspenina studeno
a udené¢ miso v kapuste. FaSiangovnici za vinSovanie dostdvali miso, slaninu, udenu
baraninu, vajcia, muku a peniaze. Slaninu nastokli na dreveny raZen, ostatnll poziven si vzali
do vreca. Vecer potom urobili faSiangovu zébavu tanec. Z potravin, ktoré ziskali pocas
fagiangovania si uvarili jedlo a potom sa spolo¢ne hostili.®>

% podra informacii Matasa Libiaka, z Krivana, ktory eSte chodil po fasiangovani aj balazovani. Zvyk zanikol
po prvej svetovej vojne. Vlastny vyskum ,1976.
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2.4.2.6 Vel’ka noc

Pocas velkono¢ného tyzdiia sa dodrziaval post a varili sa postne jedla. Na Skaredii Popolcovii
stredu sa zachovaval post, jedli sa len pdstne jedla. Na Zeleny stvrtok sa varievali zelené jedla,
najma kapustu.. Na Velky piatok bol prisny post, varili sa Sul'ance a rezance. Na Bielu sobotu
— postny den, varili sa najma kyslé polievky a cestoviny. Na Velku noc boli jedla o mnoho
vydatnejSie, lebo po dlhom pdste l'udia potrebovali naCerpat’ energiu. V tomto case sa
jedavalo udené alebo cerstvé bravCové maiso, peCené plnené jahna, kozla alebo zajac,
huspenina - studeno, varené vajcia alebo prazenicu s klobasou, z vyvaru z ideného mésa sa
pripravovala vajcovl polievku, ku ktorej sa jedol biely chlieb. Na vel’kono¢nt nedel'u Velku
nedelu nosievali do kostola v kosikoch jedlo na posvitenie, najmd chlieb, vaji¢ka, miso,
klobasy, to potom doma konzumovali.

2.5 Napoje

Najrozsirenej$im napojom bola odjakziva voda. Zdrojom pitnej vody boli studne
a pramene, ktorych je na Podpolani hojne. Vodu na pitie si kedysi schutiiovali suSenym
ovocim, ktoré sa vo vode varilo a napoj potom pili teply alebo studeny, neskor do vody
pridavali doma vyrobené ovocné Stavy. Pre svoje liecivé ucinky sa uzivali aj odvary a vyluhy
z lie¢ivych bylin. Caj a kava patria medzi novsie napoje. Pila sa najmi obilninova kéava -
melta a cigdria, naranajky s mliekom a v lete sa pila vychladena bez mlieka.

Tradi¢nym alkoholickym napojom bolo hriate - Ariaté - hriato, pripravovalo sa tepelnou
upravou rozriedeného destilatu kvitu a cukru, prip. s pridanim hortcej slaniny alebo masti.
Hriate s tukom sa muselo pit’ hortce. Ide o teply sladky alkoholicky pripitok, charakteristicky
svojou chutou aj u¢inkom. Hriate sa konzumovalo v zimnom obdobi na zahriatie organizmu
a jeho energetickl posilu, pri namahavej préaci ale aj pri zdravotnych tazkostiach, najma
traviacich neduhoch, prechladnuti, bolesti hrdla a pod.. RozliSujeme dva zikladné druhy
hriateho: hriate bez tuku a hriate s tukom. Pri priprave hriateho sa tuk do napoja pridaval az
nakoniec. Ked’Ze islo o Zivoc¢isny tuk, v pdstnom obdobi, ¢i Stedrovecernej veceri sa pripijalo
hriatym bez tuku. Pripravou hriateho sa kedysi zaroven snazili vylepSit' chut’ a nedostatocnu
kvalitu po domécky vyrobenych destilatov, ¢i kupovaného liehu. Do népoja s pouzitim tychto
destilatov sa pridaval skaramelizovany cukor rozpusteny vo vode, ale aj vyvar z rasce alebo
zazvora, Skorice, klinéekov, med alebo aj vySkvareny tuk. Népoj bol ur€eny ako pripitok na
priamu konzumaciu bezprostredne po jeho priprave, nie na uskladnenie, podla toho sa
zvazovalo potrebné mnozstvo. Na hriate sa v minulosti pouzival konzumny lieh Spiritus, kvit,
ktory sa kupoval v obchode alebo domacka chutovo vhodna péalenka, najmé razna palenka
rozouka, ale aj menej kvalitna cukrouka.

Presné receptury pripravy hriateho sa nedodrziavali. Podl'a toho, aky mal byt’ vysledny napoj,
sa pouzilo mnoZstvo alkoholu, vody a cukru. Ak mal byt ndpoj alkoholovo silnejsi, pouZzil
sa VACSi obsah alkoholu oproti vode. Niekde cukor nekaramelizovali, ale osladili nim len
palenku. Cukor sa upalil na karamel a zalial sa horicou vodou, zahrievanim a mieSanim sa
karamel rozpustil az potom sa do neho opatrne pridal alkohol. Alkohol sa pridaval do napoja
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opatrne len po odstaveni z ohna, lebo na ohni sa mohol destilat vznietit', pri vysokej teplote sa
tiez alkohol z népoja rychlo odparil a nédpoj sa znehodnotil. Na dochutenie hriateho sa zvykla
pouzivat’ aj rasca, zazvor, alebo Skorica a klin¢eky. Rasca ma priaznivy uc¢inok na traviaci
systém a v tradi¢nej kuchyni patri k najpouzivanejSim, 'ahko dostupnym a lacnym koreninam,
rastie hojne na lukach. Rozsirenim cudzokrajnych korenin mnohé ziskali obl'ubu a udomacnili
sa aj v 'udovej kuchyni regionu. Zazvor, Skorica a klinceky sa pouzivali a dodnes pouzivaju
ako pochutiny aj pri priprave hriateho. Ak hriate bolo mélo sladké, nakoniec sa napoj zvykol
dochutit’ krystalovym cukrom. Ak mal byt ndpoj silnejsi, pridalo sa viac palenky. Hriate sa
pripravovalo aj z palenky a medu. Takéto hriate sa nazyvalo medovica. Medovica nebola ¢ira,
lebo med rozpusteny v teplom napoji napoj stmavil a trochu zamutil. Na pripravu hriateho,
bez pouzitia tuku, sa pouzivali aj ked’ zriedkavejSie niektoré chutovo vhodné palenky
z ovocia napr. jablkovica alebo hruSkovica. Ak sa hriate pripravovalo s pridanim tuku,
palenky z ovocia neboli na to vhodné. V sucasnosti najvhodnejSou ndhradou za po domécky
vyrabané destilaty je chutovo neutralna vodka. Proti ¢revnym neduhom sa uzivala palenka,
v ktorej sa luhovala zelend Zerucha, alebo sa do nej nasypalo troska mletého Cierneho korenia.
Péalenka sa zvykla schutiiovat’ aj vyvarom z rasce, klincekov alebo Skorice. So SirSim
pouzivanim cukru sa rozSirila aj domacka vyroba ovocnych vin, mustov a destilatov.
Destilaty sa vyrabali zo zakvaseného cukru - cukrouka, lavérovica, z opadaného ovocia -
slivovica, hruskovica, ceresnovica, z lesnych plodov, najma malin — malinovica, z plodov
¢iernej bazy - chabzdovica. Za Specialitu regionu domaci dodnes povazuji raznu palenku
z nakliCenej raZe - roZouku.

3 VYBER ZELUDOVYCH JEDAL NA PODPOLANI

V tejto Casti Studie uvadzame recepty jedal z vysledkov vyskumu. St vSak len malou vzorkou
z mnozstva jedal, ktoré sme zaznamenali v I'udovej strave na Podpolani. Uvadzame ich
predovsetkym ako inSpiraciu pre subjekty cestovného ruchu poskytujice sluzby v oblasti
stravovania.

3.1 Kase

Kasa Kasa z jaémennych krap)

Prisady:

ja¢menné krapy voda, sol’, mast, udend slanina, cibul’a, sol’
Postup pripravy:

Prebraté¢ a dobre umyté kripy dame varit' do vriacej vody, zakryjeme pokrievkou a obcas
premieSame. Na celkom slabom ohni nechdme kaSu pod pokrievkou dovarit. Ak je treba,
zahustime ju lyZicou hladkej muky. Na masti, slanine alebo masle opraZzime nadrobno
pokrajanu cibul'u. Kasu rozotrieme na taniere, v strede urobime lyzicou jamku a dame do nej

omastok s oprazenou cibul'ou. Poddvame s kyslym mliekom.
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Tankel’ovd kaSa ($paldova kasa)
Prisady:
Tenkelové Spaldové krapy, mlieko, voda, sol’

Kripy z tenkela - Spaldy uvarime vo vode. Do kase pri dovéarani pridame trocha mlieka

a nechame spolu povarit’. Kasu pred podavanim pomastime maslom alebo mast’ou.

Chamula - fucka (zemiakova kasa s mikou)

Prisady:

zemiaky, hladka muka, voda, sol’, mast’ alebo maslo, cibula
Postup pripravy:

Zemiaky ocistime, pokrajame a dame varit’ do osolenej vody, aby boli vo vode ponorené.
Po uvareni vodu zo zemiakov nezlejeme, ale este hortice zemiaky popucime, vypracujeme na
hladkt kaSu. Za staleho miesania do zemiakov postupne zavarime mensie mnozstvo muky
a vymieSame na hladki nie vel'mi hustd kaSu. Ocistenti cibulu na drobno pokrajame
a oprazime na masti alebo na masle do zlatozlta. Uvarenu kasu rozotrieme na taniere, v strede
urobime lyzicou jamku a dame do nej mast alebo maslo s opraZenou cibul'ou. Poddvame
s kyslym mliekom.

Obmena;

Chamula so Skvarkami: Namiesto opraZzenej cibule mdézeme cha mulu pomastit’ horicou
mastou a brav€ovymi oSkvarkami, ktoré predtym pokrajame na malé kisky.

Chamula so zdprazkou: Kasu polejeme redSou zaprazkou rozriedenou sladkym mliekom.

Chamula s kripami alebo ryzZou: Do uvarenej kase mozeme pridat uvarené jaémenné krupy
alebo ryzu. V tom pripade miky dame priblizne o polovicu menej. Zmes vymieSame na
kasu. Omastok moze byt rozny.

Zakalackova kaSa (zabijackova kasa)
Prisady:

brav€ova hlava, plticka, bravcova krv, oskvarky, jaémenné krupy strednej velkosti alebo
tenkel'ové krlpy, prip. ryZa, cibul’a, cesnak, sol’, mleté ¢ierne korenie, majoranka

Postup pripravy:

Ocistenu bravcovu hlavu a plicka dame varit’ do osolenej vody. Uvarené médso vyberieme,
oberieme od kosti. Primerané mnoZstvo mésa zomelieme spolu s oprazenou cibul'ou, prip. aj s

oSkvarkami z ¢revnej masti. Medzitym vo vyvare z mésa uvarime prebraté jaémenné krapy -

62



MAS »

REGIONU POODRos PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani obtianske zdruZenie

gersnu, alebo ryzu. Kasu nechame vychladnut’, priddme pomleté méso a uprazenu cibul'u, sol’,
mleté Cierne korenie, pretlaceny cesnak, majoranku. MoZeme dat’ aj trochu udusenej
bravcovej krvi, ktortl v prstoch dobre rozmrvime. Vsetko spolu premieSame a ak je kasa malo
mastna, prilejeme trochu mastného obaru. Dame na pomasteny peka¢ a upecieme. Kasou
mdzeme naplnit’ aj €isté bravéové ¢reva, na konci ich uzavrieme drievkom a kratko povarime
v obare. Uvarené vyberieme a nechame na lopari vychladnit. Poddvame upefené so
zemiakmi a kyslou kapustou alebo s chlebom.

Obmena;

Gersnu moézeme napoly zmiesat’ s ryZou. Namiesto gerSne alebo ryZze mdzeme pouzit’ varené

Spaldové - tenkelové krapy.

3.2 Miucne jedla

Valastina - husty Cir - hréky - mrvenica - halusky (varena cestovina)
Prisady:

hladka muka, voda, sol’, zemiaky, bryndza, kysla smotana

Postup pripravy:

Zemiaky ocistime, umyjeme, pokrajame na menSie kocky a ddme varit’ do osolenej vody. Do
druhého hrnca dame varit’ vodu na vyvarenie cestoviny. Do preosiatej] muky pridame vodu,
sol’ a zamiesime tuhSie cesto, ktoré sformujeme do bochnika. Z cesta odStipujeme malé kusky,
ktoré medzi prstami poSil'ame na mrvenicu. Ak sa cesto lepi, ob¢as ho pomucime. Mrvenicu
opatrne vysypeme do vriacej vody, premieSame po dne hrnca drevenou varechou. Ked
cestovina vyplava na povrch, dierkavou naberackou ju vyberieme, ocedime a dame na misu.
Priddme uvarené zemiaky, posypeme bryndzou a spolu premieSame. Nakoniec priddme kyslu

smotanu a vSetko spolu premieSame. Podavame teplé.
Obmena:

Valasina - halusky: Cestovinu so zemiakmi polejeme len so smotanou, bez bryndze.

Mrvenica: Cestovinu zmieSame s bryndzou a maslom.

Hasina - hrcky so zaprazkou: Cestovinu so zemiakmi polejeme so zaprazkou, ktora sme
uvarili s mliekom.

Hrcky s cibulou: Cestovinu so zemiakmi polejeme mastou s oprazenou cibulou a mletou
¢ervenou paprikou.
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Cir s mlieckom (mlie¢na polievka)
Prisady:

hladka muka, voda, sol’, mlieko
Postup pripravy:

Do preosiatej muky pridame vodu, sol' a zamiesime tuhSie cesto, ktoré sformujeme do
bochnika. Z cesta odStipujeme malé kusky, ktoré medzi prstami poSulame na mrvenicu.
Medzitym dame do hrnca varit’ mlieko, prip. mézeme ho zriedit’ aj vodou a ked’ za¢ne vriet,
zavarime doft mrvenu cestovinu. PremieSame a odstavime. Dochutime sol'ou

Rezance s tvarohom (rezance s tvarohom)
Prisady:

hladka muka, voda, sol’, tvaroh, mast’ alebo maslo
Postup pripravy:

Z muky, vody, soli zamiesime tuhSie cesto. Na pomucenom lopari ho vyvalkame, pokrajame
na hrubsie rezance a dame varit' do vriacej vody. Uvarené rezance vyberieme dierkavou
naberackou, ocedime a ddme do misy. Pomastime maslom alebo mastou a posypeme
tvarohom. Na slano mdzeme rezance dochutit’ kyslou smotanou alebo uprazenou udenou
slaninou. Na sladko ich posypeme tvarohom, pomastime a pocukrime.

Obmena;

Namiesto tvarohu na rezance dame niektort z nasledovnych prisad: pomlety mak, orechy,
prazeny gris, slivkovy lekvar, podrvené susené hrusky, dusent hlavkova kapustu, bryndzu,
praZenicu z vajca a mlieka.

Rezance s mliekom (rezance s mliekom)
Prisady:

hladk4 muka, vajce alebo voda, sol’, mlieko
Postup pripravy:

Z muky, vajca, alebo vody zamiesime tuhSie cesto. Na pomucenom lopari ho vyvalkdme,
pokrdjame na hrubSie rezance a dame varit’ do vriacej vody. Do hrnca dame varit’ mlieko,
prip. mézeme zriedit’ aj vodou, nechame zovriet’. Zvarime don cestovinu.
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Halusky s bryndzou a krumple nabok (bryndzové halusky a varené zemiaky)
Prisady:

zemiaky, muka, sol’, voda, bryndza, idena slanina

Postup pripravy:

Zemiaky ocistime, najemno nastrGhame, zasypeme mukou, osolime a pomieSame na
hustejsie cesto, pricom muku priddvame podla potreby. Cesto dame na dosticku a nozom z
neho hadzeme kusky do vriacej vody a uvarime. Ked halusky vypldvaju na povrch,
vyberieme ich dierkavou naberackou, ocedime a vyklopime na misu. Polejeme mastou,
pomiesame s pomrvenou bryndzou, mézeme pridat’ trochu kyslej smotany. Nakoniec dame
navrch slaninové skvarky. Podavame hortce.

Bryndzové halusky mézeme konzumovat aj s menSim mnozstvom cerstvo uvarenych na
Stvrtky pokrdjanych zemiakov. Halusky so zemiakmi nemieSame. M6zeme ich podavat’ aj so
zin€icou, kyslym mliekom alebo cmarom.

Obmena:

Haluskovina: Zakladom je voda, v ktorej sme varili halusky. Ur¢ité mnozstvo z tejto vody
odoberieme do misky, pridame jednu - dve lyzice bryndzovych halusiek, trochu prevareného
mlieka, pomrvime trochu bryndze a polievku dochutime sol'ou.

Namiesto bryndze mdézeme haluSky pripravit’ s roznymi prisadami na viaceré obmeny na
sladko alebo na slano.

Na slano: S tvarohom a kyslou smotanou alebo slaninou, s kyslou sudovou kapustou
a bravcovymi Skvarkami, s hldvkovou kapustou a oprazenou cibul'ou, s vajcom na slanine, so
zaprazkou a klobésou.

Na sladko: S makom, lekvarom, tvarohom, vajcom.

Halusky s lekvarom ( ekvarové halusky)
Prisady:

zemiaky, muka, sol’, voda, mast’, slivkovy lekvar
Postup pripravy:

Urobime cesto ako na bryndzové halusky a uvarime halusky. Horlice pomastime mast'ou
a pridame domadci slivkovy lekvar, rozriedeny trochou horticej vody. Ak je lekvar malo
sladky, dochutime cukrom
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Siulance - $ofile s grisom - holi chlapci ($ulance s Krupicou)

Prisady:

zemiaky, hladkd muka, sol’, pSeni¢na krupica, cukor, mast’ alebo maslo
Postup pripravy::

Zemiaky uvarime v Supke denn vopred. Ostpeme ich, pretla¢ime, pridame muku, sol
a vypracujeme nie prili§ tuhé cesto. Na pomucenom lopari cesto rozvalkdme na hribku prsta
a pokrajame na hrubé rezance, z nich rukou na lopari u§ul'ame $Gl'ance. Sul'ance uvarime vo
vriacej vode, uvarené vyberieme, ocedime, vyklopime na misu a trochu pomastime.
Medzitym na masle alebo masti oprazime krupicu, podlejeme ju troskou vriacej vody,
osladime a chvil'u nechdme zakrytl sparit. ZamieSame so Sul'ancami a podavame. Namiesto
grisu mozeme Sulance posypat’ makom alebo orechmi.

Pirohy - pirohe - kotnie haluske (pirohy s lekvarom)

Prisady:

zemiaky, hladka muka, sol’, slivkovy lekvar, posypka, mast’ alebo maslo
Postup pripravy:

Zemiaky umyjeme a den vopred uvarime v Supke. Vychladnuté zemiaky oSupeme,
pretlacime, priddme muku, sol’ a zamiesime cesto. Na pomucenom lopari cesto rozdelime na
niekol’ko vicsich cCasti a vytvarujeme do bochnikov. Kazdy bochnik rozvalkame na okrthly
kola¢ a preloZime na polovicu. Kola¢ roztvorime a na jednu polovicu kladieme pomocou
lyZice a noza malé kopky lekvaru najprv v jednom rade, potom stibezne v d’al§ich. PreloZime
druhou polovicou kolaca a prstami v medzerach okolo plnky popritla€ame. Naplnené cesto
pokréjame kolieskom na Stvorceky a koso StvorCeky a uvarime vo vriacej vode. Ked’ vyjdu
navrch, vyberieme ich dierkavou naberackou, ocedime, ddme na misu, pomastime a nakoniec
dame posypku. Lekvarové pirohy moézeme posypat’ mletym makom s cukrom, orechmi
s cukrom, alebo grisom, ktory oprazime na masle a trochu podlejeme vodou a sparime.

Kotnie haluske pripravujeme podobne, len do cesta zemiaky nepridavame.

Bryndzovie pirohy (bryndzové pirohy)

Prisady:

zemiaky, hladka muka, sol’, bryndza, slanina, cibul’a
Postup pripravy:

Pripravime si cesto ako na §tl'ance. Cesto rozval’kame, na jednu polovicu pomocou lyzice
a noza kladieme malé kopky bryndze pomieSanej so pretlaCenymi zemiakmi. Prelozime
druhou polovicou cesta a prstami v medzerach okolo plnky dobre popritlaame. Naplnené
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cesto pokrajame nozom alebo radielkom a uvarime vo vriacej vode. Navrch pomrvime
bryndzu, polejeme cibul’kou oprazenou na slanine a dochutime kyslou smotanou.

Slivkovie knedle s makom - makovie gule (slivkové knedle)
Prisady:

zemiaky, hladka muka, sol’, mak, cukor, mast’ alebo maslo
Postup pripravy:

Pripravime si cesto ako na Sulance. Cesto pokrdjame na Stvorce, naplnime zrelymi
vykostkovanymi slivkami, cesto sformujeme do okrthleho tvaru a uvarime. Pomastime,
posypeme makom a cukrom. Ak slivky nemame, mézeme pokrajat’ na mensie kusky
vykodstkované marhule alebo broskyne.

Trhanec s gebrilom - langos - lok$a - pagdé - limanec - naterdk (trhanec so zaprazkou)
Prisady.

hladka muka, voda, kysla smotana, sol’, soda bikarbona, mast’, mlicko

Postup pripravy:

Muku izbovej teploty preosejeme, pridame Stipku soli trochu kyslej smotany a vlazna vodu.
Zamiesime vlacne cesto. Cesto rozdelime na niekol’ko menSich bochni¢kov, kazdy
rozval’kame na okruhlu placku, popichame vidlickou a z obidvoch stran upec¢ieme na platni
spordka. Kola¢ potrhdme na mensie kusky, ddme do misky a sparime horticou vodou, zvySok
vody scedime. Z masti a miky urobime svetli zaprazku, zalejeme ju mliekom, osladime
cukrom a uvarenl vylejeme na potrhany kola¢. Podavame teplé.

Obmena:
Upecent placku potrieme maslom, posypeme cukrom. Poddvame s mliekom.
Do cesta pridame na koniec noZa sody bikarbony.

Naterak : Do cesta pridame aj mlieko a kuisok masla. Okrthle placky pecieme na plechu
v rure alebo v peci. Podavame s mliekom.

Loksa : Cesto urobime z hladkej miky a pretlacenych zemiakov s pridanim soli. Na platni
z neho upecieme placky. Pomastime maslom alebo sadlom a podavame, alebo potrhame
a polejeme zaprazkou. LokSe moédZeme naplnit’ aj réznymi plnkami: makovou, dusenou
kapustou, slivkovym lekvarom.

Chlieb (chlieb)
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Prisady:

chlebova muka razna alebo mieSana razna so pSeni¢nou, prip. pSeni¢na, varené zemiaky,
vlazna voda, nacesta, drozdie, sol’, rasca

Postup pripravy:

Vecer, v den pred peCenim chleba do ¢istého dreveného vahana na jednu stranu preosejeme
chlebovi muku izbovej teploty. Na druht stranu vahana pripravime kvasok. Najprv
nastrthame uvarené zemiaky. Potom priddme vo vlaznej vode rozriedent nacestu, drozdie,
niekol’ko hrsti muky a spolu zamieSame. Vahan zakryjeme loparom, platennym obrusom
a kvasok nechame do rana vykysnut. Na druhy den z kvasku a muky s pridanim soli, rasce
a postupnym prilievanim vlaznej ru¢ne vymiesime polotuhé cesto. Miesime ho dovtedy, kym
sa neodlepuje od vahana. Potom cesto mierne pomucime, zakryjeme cCistym platennym
obriskom a v teple nechdme vykysnit' priblizne dve az dve a pol hodiny. Medzitym
pripravime pec, aby bola dobre a rovnomerne vykurena. Po vykysnuti z cesta oddel'ujeme
kusy podl'a velkosti chleba a na lopari ich sformujeme do tvaru bochnikov, prelozime
do slamienok na pomucené obrusky - vdlanicky a v teplej miestnosti nechame znova
podkysnut. Medzitym skontrolujeme a vymetieme pec a pripravime vSetko na sadzanie
chleba. Spravnost’ teploty pece posudzujeme tak, ze do pece hodime trochu muky. Ak muka
ostane 7zIt4, pec je spravne vykurend a chlieb méZeme do pece sadzat’. Sadzame ho pomocou
chlebovej lopaty, na ktora cesto vyklopime zo slamienky, jemne rukami namocenymi vo vode
ho omyjeme a v strede urobime ukazovakom jamku — pupok. Chlieb m6Zeme upiect’ aj na
ocistenom kapustnom liste. Chlieb pred sadzanim do pece prezehname a pomocou lopaty
vSupneme do pece. PeCieme priblizne dve hodiny. Chlieb je spravne upeceny vtedy, ked
vydava duty zvuk, ked’ nan pobuchame na tej strane, ktorou sa dotykal pece. Upecené chleby
nechame vol'ne rozloZené na obruse vychladnut’.

Bryndzovnik (bryndzovy kolac)
Prisady:

1 kg muky, 1 kocka drozdia, 2 Zitky, 3 PL rozpusteného masla, mlieko, sol
na plnku: 250 g bryndza, 2 vajcia, smotana, 1CL miiky

Postup pripravy:

Do preosiatej miky dame vykysnuty kvasok, Zitky, vlazné mlieko a vypracujeme cesto, ktoré
nechame vykysnut’. Cesto vyvalkdme na vécsie okruhle kolace, polozime na pomasteny plech
a nechame podkysnut. Bryndzu rozmieSame s dvomi zitkami, smotanou, malou lyzickou
muky, pridame sneh z dvoch bielkov. Natrieme na kolace. Ak je bryndza trochu ostrejSia
a suchSia, moéZeme pridat’ aj trochu masla a tvarohu. Popichame vidlickou a poloZime do
horticej rary alebo pece. Podobne pripravime tvaroznik, namiesto bryndze vSak pouzijeme
tvaroh, ktory vymie$ame so Zitkami a cukrom, nakoniec priddme hrozienka.
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3.3 Polievky

Rascovina, roscovina - rest’ovina — chudojebka (rascova polievka)
Prisady:

hladka muka, mast’, rasca, voda, sol’, vajce

Postup pripravy:

Z masti a muky urobime stredne tmavt zaprazku, priddme rascu, nadrobno pokrajany cesnak,
zalejeme vodou, osolime a povarime. Do vriacej polievky zavarime rozsl'ahané vajce.

Obmena;

Z masti a miky urobime tmavsiu zaprazku, priddme rascu a rozslahané vajicko. Zalejeme
vriacou vodou, osolime a kratko povarime.

Cir s bryndzou - bryndzovd poliuoka, Cir s mliekom - mrvenica s mliekom (bryndzova
polievka, mlie¢na polievka )

Prisady:
zemiaky, voda, muka, bryndza, sol’
Postup pripravy:

Ocistené zemiaky pokrdjame na kocky a ddme varit’ do osolenej vody. Z muky a vody alebo
vajca pripravime tuhSie cesto a urobime z neho mrvenicu. Ked’ sit zemiaky uvarené, mrvenicu
pridame do polievky, pomieSame a uvarime. Polievku odstavime z ohila. Bryndzu pomrvime
a pridame do polievky, zamieSame. Dochutime sol'ou a mletym ¢iernym korenim.

Obmena;

Cir s mliekom, mrvenica : Do vriaceho mlieka rozriedeného s vodou zavarime mrvenicu,
osolime, bryndzu nepriddvame. Dochutit’ mdZeme pretlacenym cesnakom.

Demikat: 'V mise zamieSame bryndzu s pokrajanou cibul'ou, rascou, paprikou. Starsi Cierny
chlieb nakrajame na malé tenké smidky a vlozime do misy. Zalejeme horticou prevarenou
vodou a pomieSame. Dochutime sol'ou a mletym ¢iernym korenim.

Zaprazeny ¢ir s kuriatkami (mrvenicova polievka s hubami)
Prisady:

zemiaky, mrkva, petrzlen, zeler, cibul'a, Cerstvé huby - kuriatka, hladka muka, vajce, mast,
sol’, celé Cierne korenie, mleté Cierne korenie, mletd Cervend paprika, voda, petrzlenova vinat
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Postup pripravy:

Do vriacej vody dame zemiaky pokrajané na kocky, koreniovu zeleninu pokrajani na mensie
kusky, celu cibul'u, o€istené pokrajané huby - kuriatka, osolime, pridame celé ¢ierne korenie
a uvarime. Medzitym z masti a muky urobime zéprazku, odstavime ju z ohna, pridame mleta
¢ervenu papriku, pomiesame, zalejeme studenou vodou a uvarime. Ked’ su zemiaky a zelenina
uvarené, zaprazku vylejeme do polievky. Medzitym z muky a vajca zamiesime tuhSie cesto,
urobime mrvenicu, zavarime ju do polievky, pomieSame a nechame zovriet. Dochutime
sol'ou, mletym ¢iernym korenim a nadrobno pokréajanou zelenou petrzlenovou viiat'ou.

Obmena:

Polievku mézeme pripravit’ aj bez hribov aj bez koreniovej zeleniny. Do polievky moézeme
pridat’ nadrobno pokrajant a na masti dobre vyskvarent kozu z udenej slaniny.

Zaprazenie rezance: Namiesto mrvenice mdézeme do polievky zavarit' hrubSie doméace
rezance.

Cupkad - cupkanina - medvedica (kapustova polievka)
Prisady.

kysla sudova kapusta, zemiaky, voda, mast,, hladka muka, celé ¢ierne korenie, mleta ¢ervena
paprika, rasca, bobkovy list, cibula, cesnak, sol’

Postup pripravy:

Do vody dame varit’ kysli sudova kapustu a zemiaky pokrdjané na Stvrtky. Pridame sol’,
¢ierne korenie, rascu, bobkovy list, pokrdjanu cibul'u, cesnak a uvarime. Z muky a masti
urobime zaprazku, priddme mletd Cervenu papriku, zalejeme vodou, obcas premieSame
a nechame zovriet. Hotovl zaprazku vylejeme do polievky, premieSame a kratko povarime.
Dochutime sol’'ou a ¢iernym korenim.

Strapkdd - spoulnica (fazul'ovo - kapustova polievka)

Prisady:

kysla sudova kapusta, zemiaky, voda, mast’, hladka muka, celé ¢ierne korenie, mleta ¢ervena
paprika, bobkovy list, cibul'a, cesnak, sol’, mika, mlieko

Postup pripravy:

Do vody dame varit’ fazul'u, priddme sol’, ¢ierne korenie, bobkovy list, celt cibul'u, pokrajany
cesnak a uvarime. Ked je skoro uvarend, pridame pokrajané zemiaky. Zvlast uvarime
kapustu, ked’ je uvarend, priddme ju k fazuli. Z muky a masti urobime zaprazku, priddme
mletdl ¢ervenul papriku, zalejeme vodou, obcas premieSame a nechame zovriet. Hotovu
zaprazku vylejeme do polievky, premieSame a kratko povarime. Zahustime zatrepkou
z mlieka a muky.
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Fizoliia na kyslo a struky (Kysla fazul'ova polievka a strukova polievka
Prisady:

suchd strakatd fazula, zemiaky, smotana alebo plnotu¢né mlieko, mast’ alebo udené sadlo,
hladka muka, celé a mleté Cierne korenie, bobkovy list, cibul’a, sol’, ocot

Postup pripravy:

Suchu fazulu pred varenim namoc¢ime do vody a nechdme napucat’. Napucanu fazul'u dame
varit’, pridame bobkovy list, cel¢ Cierne korenie, cibul'u. Vodu z fazule pocas varenia mozeme
zliat’" a nahradit’ ¢istou prevarenou vodou. Ked je fazula takmer uvarenda, pridame ocistené
a na kocky pokrajané zemiaky a nadrobno pokrajany cesnak, prip. kozu z udenej slaniny
a uvarime. Medzitym z udeného sadla alebo masti a muky urobime stredne tmavt zaprazku.
Po zovreti zaprazku vylejeme do polievky, premiesame a kratko povarime. Z muky a sladke;j
smotany alebo mlieka urobime zatrepku a pridame do polievky, premieSame, po zovreti
odstavime z ohiia. Dochutime solou, ¢iernym korenim a octom. Zaprazku moézeme vynechat’.

Obmena;

Struky: Namiesto suchej fazule pouzijeme Cerstvé fazul'ové struky. Pridame ich nakrajané do
polouvarenych zemiakov a  spolu uvarime. Potom polievku zahustime zaprazkou
a zatrepkou. Dochutime sol'ou, mletym ¢iernym korenim, octom a koprom.

Luterdanska procesia, zapraZend fizoliia, fizoliia na sladko (fazul'ova polievka zaprazena
Prisady:

sucha fazul'a, jaémenné krupy, zemiaky, cesnak , korefiova zelenina, cibula, mast’, hladka
muka, mleta cervend paprika, voda, sol’, cel¢ Cierne korenie, mleté Cierne korenie, zvizok
zeleninovej viate (petrzlen, cibul’a, zeler.

Postup pripravy:

Namocenl fazul'u dame varit do Cistej vody. Ked' je fazula takmer uvarend, pridame
ja¢menné kripy, po chvili zemiaky pokrajané na kocky, korefiovll zeleninu pokrajani na
mensie kusky, osolime, pridame celé ¢ierne korenie, prip. zvdzok zeleninovej viate (petrzZlen,
cibula, zeler a uvarime. Medzitym z masti, miky a cibule urobime zaprazku. Zaprazku
odstavime z ohna a priddme lyZicku mletej Cervenej papriky, zalejeme studenou vodou a za
ob¢asného miesSania uvarime. Hotovu vylejeme do polievky a eSte kratko spolu povarime.
Dochutime sol'ou a mletym ¢iernym korenim.

Obmena:
Do polievky mdzZeme dat’ varit’ aj udené méso.

Polievku m6Zeme uvarit’ bez ja¢mennych krup.
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Sekania (pl'ackova polievka)
Prisady:

lahké plica, voda, bobkovy list, celé¢ Cierne korenie, sol’, ocot, mast’, hladka muka, kysla
smotana

Postup pripravy:

Umyté 'ahké pl'uca uvarime vo vode, nesolime. Uvarené vyberieme a pokrdjame na malé
kusky. Pokrajané pl'ica ddme varit’ do prevarenej Cistej vody, priddme bobkovy list, cibulu,
celé Cierne korenie. Z masti a muky urobime svetlejSiu zaprazku a zalejeme ju vodou. Po
zovreti ju vylejeme do polievky, premiesame a kratko povarime. Priddme zatrepku z muky

a smotany, premieSame a nechame zovriet. Odstavime z ohna a dochutime solou, mletym
¢iernym korenim a octom. Polievku mézZeme pripravit’ z baranich alebo bravéovych pluc.

3.4 Zemiakové , zeleninové a hubové jedla

Olesniky naolesniky - podlesniky - podlisniky - pacdle - toCne - krumpl’ ovniky
Krumpl’ovd baba, krvava baba (zemiakové placky, harula

Prisady:

zemiaky, hladkd muka, sol’, maslo alebo mast’

Postup pripravy:

Zemiaky ocistime, postrahame, priddme hladk(i muku, sol’ a dobre premieSame. Na oc€istent
liatinovll platilu spordka lyZicou kladieme menSie kopky zemiakového cesta, ktoré
rovnomerne rozotrieme na mensie placky. Pe¢ieme z oboch stran.

Placky moZeme piect aj v chlebovej peci na kapustnom liste. Cesto rozotrieme na pripravené
kapustné listy, zbavené tvrdych Casti a do pece ich vlozime na drevenej lopate na sddzanie
chleba. Placky po upeceni ocistime od zvySkov kapustného listu, potrieme ich cerstvym
maslom. Podavame s kyslym mliekom.

Obmena;

Cesto na zemiakové placky moZeme vylepSit pridanim vajca, pretlaceného cesnaku,
postrithanej cibule, rasce, ¢ierneho korenia, majoranky, zelenej petrzlenovej vinate. Placky
pecieme na horucej panvici dobre pomastenej mastou. Vyprazame ich z oboch stran do
zlatoCervena.

Krumplova baba, harula - zemiakové cesto ako na placky rovnomerne rozotrieme na dobre
vymasteny plech, navrch popusStame kusky masti a dame piect’ do rury alebo do pece. Pred
peéenim moZeme posypat’ kuskami tvarohu alebo ostiepka. Upeéené pokrajame na obdizniky.

Krvava baba - pripravujeme ako krumpl'ova babu, ale do cesta vmieSame Cerstva bravcovi
Krv.
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Dupciaky (zemiaky s kapustou)

Prisady:

zemiaky, kysla sudova kapusta, voda, sol’, mast’ alebo slanina, cibula
Postup pripravy:

Osapané umyté zemiaky pokrajame a dame varit’ do osolenej vody. Ked’ st uvarené, ocedime
ich, popucime, priddme k nim uvarenu kysli sudovu kapustu, spolu premieSame a zakryté
nechame chvilu postat. Nakoniec pridame na drobno pokrajana cibul'u oprazeni na masti
alebo na vyskvarenej udenej slanine.

Obmena;

Oprazenu cibul'u alebo slaninu mézeme nahradit’ zaprazkou papinou. Zaprazku urobime
z masti alebo masla a muky, podlejeme sladkym mliekom a uvarime na redsiu omacku.

Jedlo, ktoré ostane, moZeme ohriat’ tak, Ze na pomastenii panvicu kladieme kopky
zemiakovej zmesi s kapustou, vyformujeme z nich menSie placky a z obidvoch stran na
panvici do zlatista opeCieme. Podavame s kyslym mliekom.

Tekvica s novymi krumpl’ami (tekvicovy privarok s novymi zemiakmi)
Prisady:

tekvica, udené bravcové sadlo, slanina alebo mast’, hladka muka, smotana, voda, sol’, rasca,
ocot, kopor

zemiaky, voda, sol, mast, cibul’a, mlet4 Cervena paprika, petrzlenova vnat’
Postup pripravy:

Tekvicu ocistime a postrihame na hrubSie rezance. Z muky a sadla alebo masti urobime
svetli zaprazku, ktoru dochutime Stipkou mletej Cervenej papriky, zalejeme vodou a uvarime.
Priddme postrahant tekvicu, sol, rascu a premieSame. Zahustime zéatrepkou z muky
a smotany a vo chvili ako polievka za¢ne vriet, ju odstavime. Dochutime sol'ou, octom
a posekanym zelenym koprom. Poddme s novymi zemiakmi s cibul’kou alebo s chlebom.

Ocistené zemiaky dame varit’ do osolenej vody. Cibul'u pokrajame nadrobno a poprazime na
masti alebo masle, odstavime a prisypeme lyzi¢ku mletej sladkej Cervenej papriky. Vylejeme
na zemiaky, premieSame a posypeme nadrobno pokrajanou zelenou petrzlenovou viat'ou.

Saldt ($alatova polievka)
Prisady:

listovy alebo hlavkova Salat, idené bravcové sadlo alebo mast, hladka muka, zemiaky,
smotana, voda, sol’, ocot,
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Ocistime zemiaky, pokrajame ich na kocky a ddme varit’ do vody. Z muky a sadla alebo masti
urobime svetli zaprazku, ktoru dochutime Stipkou mletej ¢ervenej papriky, zalejeme vodou
a uvarime. Zahustime zatrepkou z muky a smotany alebo mlieka, ked” zacne vriet’ pridame
umyty potrhany Salat a po chvili odstavime. Dochutime sol'ou, octom a posekanym zelenym
koprom.

Saldt so slaninou ($alat so slaninou)

Prisady:

hlavkovy alebo listovy Salét, idena slanina, ocot, sol’, cukor, mleté ¢ierne korenie
Postup pripravy:

Salat preberieme, umyjeme a nechame odkvapkat’, potom pokrajame a dame na misu. Udenu
slaninu pokrdjame na malé kocky a vyskvarime. Z vody, octu, cukru, soli, korenia urobime
nalev. Salat tesne pred podavanim mierne sparime horicou vodou, pridame nalev a polejeme
rozskvarenou slaninou. Poddvame k misu alebo k haluskam s vajcom.

Obmena;

Salat mozeme pripravit aj z listov $tavela alebo z mladych pupavovych listov.
Obmenu nalevu pripravime z kyslej smotany ochutenej octom, solou, cukrom a mladou
cibul’kou.

PraZenie griby (dusené huby )

Prisady:

cerstvé huby, mast’, vajcia, sol’, korenie
Postup pripravy:

Na hortcu mast’ ddme na kuasky ocistené pokrdjané huby, napr. masliaky, osolime ich
a udusime. Na udusené hriby vylejeme roz§l'ahané vajcia a zamieSame. Dochutime sol'ou
a mletym Ciernym korenim. Poddvame s domacim chlebom.

Obmena:

Namiesto vajic¢ok moézeme do udusenych hribov pridat’ kysli smotanu rozmieSana s mukou.
MieSame, kym zmes neprevrie. Dochutime solou a mletym ciernym korenim. Podavame
s domécim chlebom.
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3.5 Misité jedla

Varena baranina, barania poliouka ( varena baranina)
Prisady:

baranie méso, cibula, mrkva, petrzlen, zeler, zemiaky, hladk4d mutka, voda, celé a mleté Cierne
korenie, sol’, viazanic¢ka vnate zo zeleru, petrzlenu a cibule

Postup pripravy:

Do vody dame varit’ baranie mdso vcelku, osolime, pridame celé ¢ierne korenie, po chvili
varenia celu cibulu, na podlhovasté¢ kusky pokrdjant mrkvu, petrzlen, zeler, zemiaky
pokrajané na Stvrtky a malu viazani¢ku zeleninovej viiate zo zeleru, petrzlenu a cibule. VSetko
spolu uvarime na miernom ohni. Medzitym z muky a vody alebo vajca zamiesime tuhSie
cesto a urobime hrub$iu mrvenicu. Uvarené mdso vyberieme z polievky a do vyvaru
zavarime cestovinu. Polievku odstavime z ohna, midso pokrajame na mensie kusky. Zeleninu
so zemiakmi ddme na taniere, na to polozime porciu mésa a zalejeme vyvarom. Dochutime
sol'ou a mletym ¢iernym korenim. Podavame hortice s domacim ¢iernym chlebom.

Obmena:
Namiesto cestoviny mézeme do polievky pridat’ uvarené pSeno alebo jacmenné kripy.

Salasnicka baranina: Baraninu dame varit’ do osolenej vody bez ostatnych prisad, alebo
podl’a tradiéného salasnickeho spdsobu ju dame varit’ do zin€ice. Uvarené méso vyberieme.
Kréjame na tenké platky, osolime, okorenime mletym ¢iernym korenim.

Kutle v mlieku (baranie drzky v mlieku)

Prisady:

baranie drzky, voda, ja¢menné krupy, mlieko, sol’, ¢ierne korenie
Postup pripravy:

Dobre ocistené baranie drzky uvarime v osolenej vode. Uvarené vyberieme a pokrdjame na
mensie kuasky. Do ¢istej vody dame varit’ prebraté a umyté jacmenné krupy, pridame sol,
¢ierne korenie. Do uvarenych krap pridime pokrdjané drzky a vSetko zalejeme mliekom.
Dobre premiesame a kratko nechame spolu povarit. Dochutime solou a mletym c¢iernym
korenim. Namiesto jacmennych krap mdézZeme pouzit ryZu.

ZapraZenie kutle (drzkova polievka s fazul'ou)
Prisady:

baranie alebo hovidzie drzky, voda, sucha fazul'a, gerSia, sol’, celé a mleté Cierne korenie,
majoranka

na zaprazku: mast’, muka, cibul’a mleta ¢ervena paprika, voda
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Postup pripravy:

Dobre ocistené drzky uvarime v osolenej vode. Uvarené vyberieme a pokrajame na mensie
kusky. Do Cistej vody dame varit’ napucanua fazul'u, pokrajané drzky a umyté jaémenné krtpy,
pridame sol’, celé Cierne korenie, cesnak a spolu uvarime Z masti, miky a cibule urobime
zaprazku, priddme mleta Cervent papriku, zalejeme vodou a uvarime. Zaprazku prilejeme do
polievky, premieSame a eSte trocha povarime. Dochutime sol'ou, mletym Ciernym korenim
a majorankou. Podavame s chlebom. Namiesto jacmennych krup mézeme pouzit’ ryzu.

Baranina so Zltou kasou (baranina so psenom)
Prisady:

baranie mdso, mrkva a petrzlen, pSeno, cibul’a, celé¢ ¢ierne korenie, maslo, petrzlenova viat,
voda

Postup pripravy:

Do hrnca ddme baraninu, zalejeme vodou, pridame pokrajanu mrkvu, petrzlen, menSiu
cibul'u, celé¢ cierne korenie, sol’ a prikryté nechame uvarit. PSeno umyjeme vo viacerych
vodach a osobitne dame varit' do vriacej vody, prikryté varime na miernom ohni, az kym
nepopuka. Po uvareni vodu scedime a pSeno premyjeme studenou vodou a ocedime. Na masle
spenime pokrajant cibulu a nadrobno pokrajanu petrzlenovu vnat, priddme uvarené pseno
a pokrajané uvarené baranie miso, zalejeme polievkou, dochutime sol'ou, mletym ¢iernym
korenim a eSte chvil'u spolu podusime. Udusenu baraninu s kaSou ddme na taniere a zalejeme
horticim vyvarom. Namiesto pSena mozeme pouzit’ jaémenné krapy.

Grezike (smazené baranie Creva)

Prisady:

Cisté hrubé ¢reva z barana, loj, cibul’a, sol’, korenie
Postup pripravy:

Ocistené ¢reva pokrajame na drobno. Na loji uprazime cibulku a priddme pokrajané Creva,
spolu poprazime. Osolime, okorenime a podusime. Poddvame so zemiakmi.

Studeno — studenia (huspenina)
Prisady:

4 bravcové nozicky, 1 kg bravéovych kozi, sol, 10 - 15 zrniek celého ierneho korenia,
bobkovy list, 5 stri€ikov cesnaku, 1 - 2 cibule, mleté Cierne korenie a mleta ervend paprika

Postup pripravy:

Bravcové nozi¢ky dobre umyjeme, pozdlzne rozsekneme a ddme varit’ spolu s bravéovymi
kozami priblizne do 5 litrov vody. Pridame sol’, cel¢ Cierne korenie, bobkovy list. Varime
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prikryté na vel'mi miernom ohni priblizne osem hodin. Vodu nedolievame. Asi dve hodiny
pred dovarenim pridame celé striciky cesnaku a cibulu. Ked je miso velmi mikké
a oddel'uje sa od kosti, médso vyberieme, vyvar precedime do Cistych mensich misiek. Méso
oberieme od kosti, spolu s uvarenymi kozami pokrajané na malé kasky a vlozime do misiek
s aspikom. Nakoniec posypeme troSkou ¢ierncho korenia, Stipkou mletej Cervenej papriky
a nechame v chlade stuhnut. Poddavame posypané nadrobno pokrajanou surovou cibul'ou
a mierne poliate octom. Konzumujeme s domacim ¢iernym chlebom.

Ak chceme mat’ v aspiku viac mésa, okrem uvedenych prisad pouzijeme aj Cerstvé alebo
udené bravcové koleno.

3.5.1 Prilezitostné jedla

3.5.1.1 Vel’kono¢né jedla

Pecend jahiia (plnené pecené jahna)
Prisady:
malé jahna vcelku, tidend slanina alebo maslo, sol’

na plnku: jahiacie vnutornosti: pecienka, srdce, oblicky, biely chlieb alebo zemle, vajicka,
cibul’a, mleté Cierne korenie, majoranka, zelena petrzlenova viat’

Postup pripravy:

Jahna umyjeme, osuSime, trochu posolime. Do pekaca dame platky slaniny. Pripravime
plnku: pecienku, srdce, oblicky nadrobno pokrajame a udusime na masle a cibul’ke alebo len
uvarime a nadrobno pokrajame. Dva krajce suchSieho bieleho chleba bez korky alebo dve
Zzemle pokrdjame na kocky, pokropime vyvarom a roztopenym maslom, priddime pokrajané
vnutornosti, roz§lahané vajicka, sol’, mleté Cierne korenie, majoranku nadrobno pokrajant
petrzlenovu vnat’, cibulku upraZzenu na loji a dobre pomieSame. Jahna naplnime plnkou,
zoSijeme, dame na pekac, navrch poukladdme platky slaniny, mierne podlejeme horucou
vodou a zakryté dame piect’ do rury. Pocas peCenia obc¢as polievame vypekom. Nakoniec
nechame odkryté zapiect, aby chytilo koro¢ku. Poddvame s domacim chlebom a kyslou
uhorkou.

Obmena:

Namiesto slaniny mézeme pouzit’ Cerstvé maslo. Namiesto jahnat'a mézeme podobne upiect’
kozliatko alebo domaceho zajaca. Zajaca pred pecenim prespikujeme slaninou.
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PraZenica s klbdasou, gazdovska prazenica, cigansky pankiich, slepa prazenica, trepusa
(prazenica s klobasou)

Prisady:

mast’, vajcia, polosucha domaca udena klobasa, trochu mlieka, sol’

Postup pripravy:

Na panvicu ddme mast’, do horucej priddme na tenké kolieska pokrdjanu klobésu, poprazime.
Do nadoby rozbijeme vajcia, pridame trochu mlieka, sol’, roz§I'ahdme a vylejeme na klobasu.
Miesame pokym sa vajicka neusmazia. Poddvame s domacim chlebom.

Obmena:
Namiesto klobasy mdézeme na masti opiect’ pokrajant slaninu alebo cibul’u.

Cigansky pankuch: Na rozprazenui slaninu dame smidky chleba, trochu ich poprazime
a zalejeme rozslahanymi vajickami. Zakryjeme a nechame stuhnut’.

Slepa prazenica: K vajickam priddme mlieko a trochu muky, roz§l'ahame a vylejeme na

roz$kvarenu mast’.

Trepusa: Na rozSkvarenu slaninu vylejeme vaji¢ka rozmie$ané v mlieku, premieSame

a nechame stuhnut’.

Vel’konoénd poliouka - octovina — Sedrovina (polievka z ideného mésa)
Prisady:

vyvar z udené¢ho mésa, smotana, hladkd muka, vajcia, ocot, sol’

Postup pripravy:

Vyvar, ktory ostal po vareni domaceho ideného mésa nechdme vychladnat. Stuhnuti mast’
zvrchu zoberieme. Vyvar nechame zovriet, pridime bobkovy list, celé cCierne korenie.
Zahustime zatrepkou z muky a smotany a nechdme zovriet. Nakoniec do polievky priddme
sddzané vajicka, ktoré nechdme v polievke stuhnut. Dochutime octom, sol'ou a mletym
¢iernym korenim. Podavame so sladkym kola¢om z bielej muky babou.

Obmena:

Niekol'ko vajicok do polievky mierne rozslahdme a tak priddme do polievky, ostatné
popustame celé, sadzané.
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Strivdla (tradla)
Prisady:

Cesto: 750 g obycajnej hladkej muky, 1 vajce, 3 PL roztopeného masla alebo masti, sol,
vlazna voda podla potreby, maslo na potretie

Postup pripravy:

Muku, vajce, tuk, sol’ zamiesime s vlaznou vodou a vypracujeme na hladké a vlacne cesto,
nie vel'mi tuhé. Cesto rozdelime na Styri kusy, kazdy este dobre vymiesime, urobime bochnik,
zakryjeme teplou misou a nechame odpocivat’ priblizne 20 minat. Na st6l rozprestrieme
vel'ky obrus, posypeme ho mukou, cesto na lom trochu rozvalkdme, polejeme a potrieme
roztopenym vlaznym maslom. Cesto opatrne vytahujeme pomastenymi rukami od stredu
rovnomerne na vSetky strany az cez okraj stola. Nechame ho trochu zaschnut, okraje
obstrihdme, potom poffkame maslom a posypeme plnkou. Nakoniec dobre pokropime
roztopenym maslom, prip. aj sladkou smotanou. Pomocou obrusa $trudl'u sto¢ime, prelozime
na vymasteny plech, potrieme roztopenym maslom a upecieme v rure alebo v peci. Podavame
pokrajané.

Makova plnka: Mak zomelieme a zmieSame s cukrom, posypeme pripravené cesto, na to
dame hrozienka, alebo struhané jablké alebo visne bez kostok, dobre pokropime roztopenym
maslom a sladkou smotanou.

Obmena;

Namiesto makovej mozeme pouzit’ orechovi, jablkovu, tvarohovu, visiiova alebo aj grisova,
zemiakovu, ¢i kapustovu plnku.

3.5.1.2 Viano¢né jedla a napoje

Hriate - hriato — hriatuo (hriata palenka)

Prisady:

krysStalovy cukor, voda, razna palenka, idend slanina alebo sadlo
Postup pripravy:

Krystalovy cukor slabo pokropime vodou a na rajni¢ke upalime na karamel, pritom davame
pozor, aby sa vel'mi nepripalil. Karamel opatrne zalejeme horticou vodou, na miernom ohni
varime a mieSame, az kym sa cukor nerozpusti. Potom odstavime z ohfia a opatrne prilejeme
palenku, nechame zohriat’, nie zovriet’.

Ak pripravujeme hriate s tukom, doméacu udenu slaninu alebo udené sadlo pokrdjame na
drobné kocky a vyskvarime. Hortce pridime do palenky. Namiesto slaniny alebo sadla
mozeme pouzit’ horticu vySkvarenu husaciu alebo kacaciu mast. Pred podavanim napoj vo
fl'asi premieSame. Podavame hortce.
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Obmena:

Ak nedavame do palenky tuk, mézeme do napoja pridat’ aj trochu celej Skorice, klinceky,
zazvor alebo rascu. Napoj precedime. Hriate mo6Zeme pripravit' aj z neskaramelizovaného
cukru a prevarenej vody, pridame palenku a rozskvarent slaninu. Medovicu pripravime
z vody, alkoholu a medu.

Oblatky (oblatky)

Prisady:

0,6 1 mlieka, 300 g hladkej miiky, 150- 200 g cukru, 1 vanilkovy cukor, 1 Zitok, 2 PL masla
alebo oleja

Postup pripravy:

V mlieku rozmie$ame cukor, priddme miku, vanilkovy cukor, Zitok, roztopené maslo alebo
olej a vSetko dobre vymieSame. Najmenej dve hodiny nechdme odstat’. KlieSte na pecenie
oblatok dobre nahrejeme a pred pecenim jemne potrieme handrickou so zabalenym vcelim
voskom. Cesto po lyzici nalievame na formu a pomalym pritld¢anim kliesti peCieme oblatky.
Upecent oblatku podoberieme noZom a ukladdme na rovny podklad. Okraje oblatok mdzeme
obstrihat. Podavame ako obradné vianocné jedlo StedrovecCernej vecere, pokvapkané medom,
spolu so strucikom surového cesnaku.

Obmena;

Trubicky - oblatky mo6Zeme hned’ po upeceni zrolovat’ do tvaru trubi¢iek pomocou okruhlej
drevenej palicky alebo rucky na vareske.

Opekance (opekance)

Prisady:

1/2 kg hladkej muky, sol’, vlazna voda podl'a potreby

Kvasok: 2 dcl vlaznej vody, 30 g drozdia, 1 CL cukru, 5 PL muky, $tipka soli
Posypka: 150 g zomleté¢ho maku, 4 PL cukru, 100 g masla, 1 PL medu
Postup pripravy:

Urobime kvéasok: Do mierne ohriatej vody rozmrvime drozdie, priddme cukor, trocha soli
a muku, premieSame a prikryt¢é nechame kysnut na teplom mieste. Muku preosejeme do
nadoby na pripravu cesta, priddme vykysnuty kvasok, sol’ a podl'a potreby vlaznu vodu,
vymiesime nie prili§ husté cesto. Cesto poprasime hladkou mukou, nadobu prikryjeme Cistou
utierkou a nechame kysnut’ na teplom mieste. Vykysnuté cesto vyklopime na pomucenu
dosku a usulame z neho dlhé $ulance hrubé priblizne ako palec. Potom ich vedla seba
poukladame na plech tak, aby cesto mohlo eSte nakysnut. Ak je Stlanec dlhy, na okraji
plechu ho ohneme. Sulance méZeme eite pred upetenim pokrjat’ na malé kusky a tak
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poukladat’ na plech. Opekance nechdme na plechu chvil'u nakysnut’ a potom ich upecieme vo
vyhriatej rure alebo v peci do zlatozlta. Vychladnuté opekance pokrajame na priblizne 1,5 - 2
cm kusky. Prelejeme ich na dierkavej naberacke vriacou vodou alebo prevarenym mliekom,
ocedime a ddme do misy. Posypeme cukrom, potl¢enym alebo zomletym makom, polejeme
hortcim roztopenym maslom, prip. roztopenym medom a zl'ahka premiesame. Podavame ako
obradné viano¢né jedlo Stedrovecernej vecere. Namiesto maku opekance posypeme tvarohom
alebo bryndzou a pomastime roztopenym maslom.

Vianoéna gribovica (kapustnica)
Prisady:

kysla sudova kapusta, susené huby, celé Cierne a vonavé korenie, rasca, bobkovy list, cibul’a,
cesnak, maslo, hladka muka, plnotu¢né mlieko alebo smotana, med

Postup pripravy:

Do vody dame varit’ pokrajant kyslu sudova kapustu a kapustova Stavu. Priddme sol’, ¢ierne
korenie, rascu, bobkovy list, pokrdjant cibul'u, cesnak, namocené susené hriby a uvarime do
polomidkka. Z muky a masla urobime svetlejSiu zaprazku, priddme najemno pokrajany
cesnak, kratko poprazime, zalejeme vodou a za ob¢asného mieSania nechame zovriet. Hotovu
zaprazku vylejeme do polievky, premiesame a kratko povarime. Z mlieka alebo smotany
a muky urobime zatrepku a vylejeme ju do polievky, nechdme zovriet a odstavime.
Dochutime sol'ou, ¢iernym korenim, prip. zjemnime troskou medu. Poddvame s domacim
chlebom.

Do kapustnice mdzeme pocas varenia pridat’ aj suSené slivky. Polievku m6Zeme pripravit aj
bez smotany, len s maslovou zéprazkou a so zatrepkou z vody a muky.
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4 ANKETA K VYSKUMU O TRADICNEJ STRAVE
A STRAVOVANI NA PODPOLANI

Vtejto casti si  zhrnuté informacie z  jednotlivych obci Podpolania ziskané
formou rozhovorov v obciach regionu ako aj na zaklade pisomnych informacii ziskanych
anketou.

4.1 Obec: Detva

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podCciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU

Uvedte tradi¢ny nazov pre ranfajky: frustik - maly frustik o 4.00 hod, velky do pola —
Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: havranka

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy, alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, maso sa delilo,

Kto delil maso ? Rézne - hlavne gazdind - matka, stard matka, otec ak bol autoritativny,
niekde vydeloval aj potraviny na varenie
Sposob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s
detmi bokom - mlddezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom Gazda obycajne za vrchstolom a ostatni ako bolo miesto pri stole.

* Gazdind /stard mat varila aj rozkazovala kym viddala
* Kuchyria sa zapustala lajnami zmiesSanymi s plevami, robilo sa to kaZdu sobotu

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Jahody, maliny, ¢ernice, Sipky, trnky, chabzdia, hriby. Ked'sa rozsirilo zavdrenie, na
Cucoriedky chodievali na Prasivd, na Cernice - na Pilu, na hriby na Ldtky

Plody konzumovali Cerstvé alebo susené, neskér zavdrali a robili pdlenku.

2. Colovili ? Pytliactvo - rézne, bez blizsich informdcii, lebo sa to tajilo.

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /spalda * zrejme ddvnejsie v minulosti dno
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0ovos

raz

jamen

pSenica

ostatné plodiny : zemiaky, kapusta , mak, strukoviny - fazula, soSovica, béb, bagovec, hrach,

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :

proso - pohanka - jaCmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZza

jacmennd kasa, ddvala sa aj do hurok

kukuric¢na - pomenej, musela sa kupovat

rajs - v neskorsom obdobi ziskala ryZa oblubu, poddvala sa aj na svadbdch a krsteni — rajs s
mliekom

gris - kasa s mliekom

chamula - zemiakovd kasa - podbijala sa mukou, jacmennymi krupmi, alebo ryZou

6. 3. Vyberte a podciarknite spOsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

trhance, mrvenica - Cir, sekanicka, rajbanicka, sulance -Sulance alebo Soprle, rezance,
gdgorceky - brdarky, Sifliky, fliacky, knedle, pirohy, halusky sa hddzali do vody z lopatky alebo
haluskdra

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: langose, lokSe, tocria / obliali
horucou vodou, mliekom a potom obsypkou, alebo so zdprazkou

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podymniky, podplamenniky, /
pomastili salom, maslom

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokse pomastené sa jedli s mliekom alebo
sa potrhali a zaliali zaprazkou

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: pacdle, olesniky, podlesniky,
krumplovniky, podlisniky /robili sa aj na kapustnom liste a piekli v peci

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci a neskér aj na panvici

* poddymnik , podplamenik - pod pahrebou, poskrabok - v peci

* dnes sa langose robia z kysnutého cesta a vyprdZaju sa na masti, alebo oleji, cesnakuju

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raZnej, alebo razno- pseni¢nej, neskér aj
psenicnej, * do cesta sa ddvali aj pretlacené varené zemiaky

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa
rézne v zdvislosti od moZnosti a zvyklosti _rodiny

*niekde gazda zamkynal aj suroviny na varenie a Zene ich vydeloval, nikde gazdind
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
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baba, babka, koldc /bol holy alebo s ndtierkou, posypkou, pampusky, krapne, roZky, buchty,
kdlanie roZky...

6.8. KYSEL

1.Varieval sa kedysi vo vasej obci kysel ? Ano /[ Nie /Neviem

2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

* Varili sa polievky s octom - octoviny, kyslie poliouky a z kyslej kapusty.

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Zelenina mdlo: mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, kapusta, zemiaky, mak, béb, hrach, soSovica,
bagovec.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, rasca, korenie, bobkovy list, cibula, niekde aj jablkd - pldanky, chren.

* naspod suda sa dali aj celé listy kapusty

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple v koZky - varenie , krumple v kozky - pecenie, polovicky, dldvenie - mutenie, kasa,
pecenie so slaninou, chamula, zapraZend krumplovd poliouka, slepy gulds, kyslie krumple,
novie krumple s tvarohom, novie krumple s cibulou

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranina

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vilastnu spotrebu

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové méso na konzumdciu uZ len pozdejsie,

na svadby, krstenie — varila sa najmd polievka, neskér perkelt-so smotanou/s haluskami

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ pecenim c/dusenim

e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso?
do studne, solenim a nakladanim do bocky, udenim, zabalili ho do prhlavy, neskér zavdrali
do pohdrov a konzerv
8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijac¢ky oSipane;j:
zakdlacka : hurky, kibdsy, svankes - Svajkes- matej, dora, Skvarky, mast, slanina udend, salo,
paprikovd slanina - podhrdlina, rybky, Zobrdcka kasa, zakdlackova kapusta, kasa, pecienka
no cibulke, studeno

9.VAICIA

1.Vajcia a jedld z vajec sa konzumovali: Casto -len prileZitostne

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varenie, prazenica: na slanine, na masle, s hribami, slepd prazenica, s klbdsou,chlieb na vajci,
stratenie vajcia, v polievke:- rascovina, kysld vajcovd, v cestovindch:, halusky s vajcom,
rezance s vajcom, v kulastre a i. , neskér palacinky
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10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?

maslo, tvaroh, syr, smotanka

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, Zintica, maslo - urda

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: chlieb s mliekom, chlieb s mdasom, mliecne alebo zaprazené polievky,
na obed: mdso a krumple v kapuste , krumple v kapuste, rezance

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na rariajky: pocas roboty - halusky, inokedy rascovina, ¢ir s mliekom, zapraZeny Cir, rezance
s mliekom, zapraZenie rezance, bryndzovy cir a pod.

na obed: kysld alebo zapraZend hustejsia poliouka, alebo cestovinové jedlo, prip. olesniky
na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo krumple pecenie alebo varenie s mliekom, chamula,
redsia poliouka a pod.

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj hustd, alebo len jedno jedlo

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

baranina, sekania, opekance, kutle s mliekom, rajs,kapusta, koldce, poklona

v druhej pol. 20. st pre d sobdsom barani perkelt - po sobdsi: slepacia poliouka, slepaci
perkelt s haluskami, mdso s krumplami, kapusta, koldce,

neskér ako predjedlo hurky a klbdsy a nové jedld, napr. vyprdZané mdso so saldtom, pecené
mdso s knedlami a kapustou, pecené kura s ryZou, zdkusky a pod.

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: poklona

vysoky kola ¢ z bieleho cesta upeceny v peci, ozdobne cesto zaplatené, cca 20 cm vysoky, na
tom na drievkach nastoknuté zoomorfné figurky - vtdacky, sliepocka s kuriatkami a papierové
ruZe , neskér ho nahradila obdlZnikovd velkd torta - poklona - neskér ndzov zanikol, pretrvdva
len medzi starSou generdciou - Zenami.

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: mladucha a starejsi

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

hriate - bez tuku, obldtky s medom a cesnakom, gribovica, opekance s makom, jablkd,
orechy, susené slivky, koldce, varenie hrusky,

kedysi varievali a konzumovali aj hrach, opekance s tvarohom alebo bryndzou

podla novsieho sa konzumuje aj ryba a saldt

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere.

Aké zvyky sa dodrziavali pocas Stedrovecernej vecere?
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Pred vecerou sa postili. Na stél nachystali zo vsetkého, ¢o s na poli urodilo. Jedld boli pbstne.
Pred veclerou - vinsovanie a obradné umyvanie vo vode, posvdtenie jeddl. Retaz okolo stola,
na nej mali vsetci poloZené nohy, aby boli zdravi a drZali spolu. Zvieratdm sa dalo pred
vecCerou z jeddl, aby aj oni vedeli, Ze su Vianoce. Viyplatili aj studnicku - opekanec do vody a
cesnak. PreZehnanie chleba. Matka kriZik so strucikom namocenym v mede kaZdému urobila
na Celo krizik. Obradné hddzanie hrachu do kutov. Prdzdne miesto pri stole pre chybajtuceho,
alebo Cerstvo zomrelého. Predpovedanie zdravia pocas vecere z jablka, orecha, plameria
sviecky, opekanca. Zdkaz odist od stola pocCas velere, aby nikto neodisSiel, nezomrel. Po
skonceni vecere modlitba. Od stola prvd matka, za riou ostatni - odchddzala ako kvocka. Po
veceri chodili po spievani a betlehemci. Omrvinky a smietky zo stola si nechdvali "na osohy".

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla:

Varené vajcia, praZenica s klbdsou posypand prhlavou, sunka, studeno, pecené jahfia, kozla
alebo zajac, biely a Cierny chlieb.

17. TRADICNE P6STNE JEDLA

Vymenuijte tradi¢né postne jedla:

Jedld pripravené bez masti, nemdsité, napr. kapusta len so zdprazkou alebo zdtrepkou z
muky a vody, krumple, chamula, rezance alebo sulance s makom, opekance, gribovica a i.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk: planky, vinovky, $tradfovky, koZovky, konéiarky, sladka

hrusiek : maslovky, hnilicky, funtovky, voniacky, konciarky, vodavie
sliviek: bystrickie, buradzie, kozie cecky, planky, ringloty

Ceresni: v€asnie, belice, srdcovky, Cierne, divie...

orechov: vlaskie, lieskovie

19. Vymenuijte tradi¢né polievky:

kyslie: kapusta, hrach, sosovica, tekvica, salat, podlupky, stiava,gribovica, kyslie krumple,
sekania, struky, vajcova

mliecne: ir s mliekom, bryndzovy Cir, demikdt, rezance s mliekom, rajs

zapraZenie: gersna, Cir, fizolna, hrach, rezance, krumplovd,

z hlavkovej a kyslej kapusty: gribovica, kapusta s paradajkami, zakdlackovd, kapusta so
zdtrepkou, kapusta so zdpraZkou, kapusta so zdtrepkou a zdpraZzkou, kapusta v nej krumple
a mdso, spélnica, cupkdc - cupkanina, luterdnska precesia

z vnutornosti a mdsa: sekania, kutle, barania, hovédza poliouka, zakdlackova kapusta,
poliouka z udenyho mdsa s jacmennymi krupami

novsie: slepacia, gulds, paradajkova...

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblibené:

kapusta, halusky s bryndzou alebo kyslou kapustou, krumplova baba - harula, olesniky -
zemiakové placky, koldce z kysnutého cesta, udenbé mdso v kapuste s krumplami -
zakdlackové - zabijackové produkty, chamula, praZenie griby, viano¢nad gribovica, opekance.
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21. Vymenujte a popiSte postup pripravy malo zndmych, resp. zabudnutych tradiénych
jedal:

Valastina

Hasina- hrcky so zdpraZkou

Lokse s maslom, lokse so zdpraZzkou
Demikat- bryndza, cibula, chlieb - zalialo sa hortcou vodou
Poklona

Sekania

Kutle s mliekom

Kulajstra - kulastra

Podlupky

Stiava

Halusky s makom, halusky s lekvarom, halusky s vajcom, halusky so zdpraZkou a klbdsou
Baranina s krupami

Olesniky na kapustnom liste

Chlieb na kapustnom liste
Poddymnik

Varend baranina

Barania poliouka

Saldt so slaninou

Chlieb s mastou

Baba- biely chlieb

Chabzdovica

Trnkové vino

Malinovy sirup a lekvdr

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihoriova, 2014
Zoznam informatorov je uvedeny v prilohe studie

4.2  Obec: Dibravy

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podCciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ? 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant - havranka

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veleru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, polievka
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osobitne, mdso sa delilo

Kto delil mdso ? Rézne, najcastejsie - gazda, ale .

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddeZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom Sedelo sa rézne ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Jahody, maliny, Cernice, sipky, trnky, lieskové orechy,
2. Co lovili ? Ivinci boli raubsici.

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

ja¢men

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podciarknite platné :
proso - pohanka - raz- jalmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

6. 3. Vyberte a podciarknite spOsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/struhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: lokse, kolace

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podymniky

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: olesniky aj na kapustnom liste
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO
1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo

pSeniénej
2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu
3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov : baba, kolace s tvarohom, makom,
lekvarom, kapustou, rozky, pampusky, krapne, buchty, strudle a iné.

88



MAS >

REGIONU POODRos PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani abtianske zdruzenie

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Najmd kapusta a zemiaky, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, mak. .

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé c¢ierne korenie, bobkovy list, cibula, jablkd alebo chren

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple varenie v kozky, pecenie v koZky, polovicky, dldvenie, peenie na plechu, kyslie
krumple, fucka - chamula, krumplovd baba, halusky.

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby
najviac baranina a bravcovina,/hydina sa chovala najmd pre vajcia, na svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ pecenim c/dusenim
e/vyprazanim

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

solenim, udenim

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

harky, klbdsy, tlacenka, Skvarky, mast ,slanina udend, paprikovd, studeno

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jeddavali? praZenica, varenie vajcia, halusky s vajcom, rezance

s vajcom, rascovina, chlieb vo vajci

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko? maslo, tvaroh, syr
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovc¢ie mlieko? syr, bryndza, Zincica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mliecny alebo zaprazZeny cir, rascovina, bryndzovad

na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo len krumple v kapuste
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, cir,

na obed: kapusta a krumple, octoviny — kyslé polievky

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo krumple s mliekom, chamula, chlieb s mliekom
Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj hustd, alebo len jedno jedlo?
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13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali. r. 1961 slepacia polievka, jaternice, klobdsy, slepaci perkelt, pecené mdso a
zemiaky, vyprdZzané mdso a saldt, koldce, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: krstnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt,

Sedeli vSetci spolu za stolom ? Vsetci sedeli spolu.

Aké zvyky sa dodrziavali poCas Stedrovelernej veCere? Modlitba. Chodili s cigdnkou.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla:

PraZenica, varené vajcia, udené mdso alebo pecené jahria, kozla alebo zajac, koldce,
studeno, baba..

17. TRADICNE P6STNE JEDLA

Vymenujte tradi¢né postne jedla:

Kapusta, chamuka, valasina, rezance.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

ceresni:

orechov:

19. Vymenujte tradicné polievky:
rascovina, cupkdc, demikdt, Cir s bryndzou, kapusta, kyslie krumple, slepacia polievka,
lohaza.

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblibené:

halusky, krumplovd baba — harula, valasina,

21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Demikat

Chamula

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je uvedeny v prilohe Studie
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4.3 Obec: Hrinova

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
poddciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera
2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?
2 —krat

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny ndzov pre ranajky: Frustik

Uvedte tradi¢ny ndzov pre desiatu : Desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: Obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: Harvanka (Hazvanka) spresnené: havranka
Uvedte tradi¢ny nadzov pre veceru: Vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? Husté jedld sa jedli z jednej misy. Polievka
sa jedla osobitne, kazdy mal svoju misku.

Kto delil maso ? Vacésinou gazdind, podla zasluh.. a ak bol plany gazda tak delil maso gazda
sebe dal najviac a ostatnym co ostalo...

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :  VSetci sedeli pri
stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodi¢ia sedeli bokom, ale aj
rézne

5. ZBER PLODIN, LOV
1. Aké plody zbierali ? maliny, ¢ernice, hriby, Sipky, jahody
2. Co lovili ? zajace, jarabice,

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jamen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :

proso - pohanka - jaémeni- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

Chamula - podbitd psenicou /"pSenica sa dala do maZiaru, pokropila sa vodou a potikla sa na
krupy, to sa na sitko preosialo a podbila sa chamula”.

Ddvnejsie na svadbe - gris.
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6. 3. Vyberte a poddciarknite sp6soby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/sulanie_e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplnte odpovede,( uvedte aj viaceré nazvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: mrvan

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: Podplameniky

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokSe

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: Pacale, podlesnik, krumplova baba
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ?, raznej(Zito) — muka chlebova

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? raz za tyzden (v sobotu)

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval - podla
ekonomickej situacie

4. Aké boli miestne archaické formy chleba z nekysnutého cesta? mrvadrn

5./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / koldcov : pampusky, rozky s makom,
lekvarom, s tvarohom, stradle, chrapne

6.6. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli:

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?kapusta, mrkva, petrzlen, kvaka, mak

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ? sol, celé korenie, bobkovy list,
jablka, rasca

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov: zemiakova baba, pacale, halusky, zemiakova kasa,
chamula, lokse

8. MASO
1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?
a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby
2./ Maso najCastejsie pripravovali: a/varenim b/ peenim c/dusenim
e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso?
-udenim
- ukladanim do suda (solili, cesnak, rasca)
8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabija¢ky oSipanej: klobdsy, hurky, tlacenka, mast,
mdso, slanina, svarky, studeno
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9.VAICIA
1.Vajcia a jed|a z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne

2. Aké jedla z vajec sa jedavali? PraZenica, varené vajcia

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko? Maslo, tvaroh, syr
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko? Syr, bryndza

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: prazenica, mlie¢na polievka, biela kava s chlebom a maslom
na obed: kapusta, Udené maso, slepacia polievka, maso

na veceru: zvysky od obeda

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, rezance, prazenica, mrvan, podplameniky, pacdle, ¢ir

na obed: kyslé polievky, chlieb

na veceru: zemiaky, s kysl. mliekom, chamula, zaprazené polievky, pecené zemiaky v Supke
Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
Polievka, chlieb

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

Polievka tzv. zekanie (kysla polievka s pluc) sekania , opekance s makom, dusena baranina
alebo telacina. V bohatsich rod. Aj varena hydina.

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: poklona (radostnik)
Kto piekol radostnik: krstnd mat

Kto delil radostnik: krstna mat (starejsi)

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej veclere : kapustnica, opekance, pe¢ivo s makom
alebo tvarohom (rozky, baby, Strudle), obldtky s medom a cesnakom

Sedeli v3etci spolu za stolom ? Ano

Aké zvyky sa dodrziavali pocas Stedrovecernej veCere? Hlava rodiny (otec) doniesol
stromcéek do izby a povedal vianocny vins. Potom ho umiestnil do kuta za stél. Mladi
¢lenovia rodiny zdobili stromcek. Matka prestrela na stél a pripravila jedla na stél. Zasadli si
za st6l a pomodli sa. Rozdali sa oblatky s medom, cesnakom, pripitok postupne sa jedlo ¢o
bolo na stole. Okolo stola sa davala retaz aby udrzala rodinu po kope.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla:

Rano: prazenica s udenou klobasou, Obed: Kapusta s idenym masom, Vecera: Polievka od
obedu a chlieb a zvysky méasa. Na Zeleny Stvrtok - praZenica
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17. TRADICNE P&STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né pdstne jedla : Boli to vSetky polievky zaprazené maslom. Zemiaky
s mliekom, halusky, rezance, chamula, lohaza s mliekom

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk: citrénky, $tradlovky

hrusiek : voniacky, funtovky, drhlavky

sliviek: kramky, burandie, felice

Ceresni: srdcovky (tzv. krupinska), divé (vtacie), majovky, belice
orechov: vlasské (kralovské), lieskovské

19. Vymenujte tradi¢né polievky: kapustovad, fazulovd, mlie¢ne a zaprazené, rezancova,
hribové, tekvicové, hrachové, strukové / ndzov podla zdkladnej suroviny: kapusta, fizolria,
tekvica...

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblibené:
Halusky, rezance, kapustnica

21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Hustie hrcky so zdpraZkou

Rezance /len z muky a vody a smotana

Lohaza s mliekom

Lokse so zdpraZkou

Podlupky - bez krumpli, krumple nabok

Pecenie raky

Kulajstra

Podlesniky na kapustnom liste

Dotaznik vypracoval /a: Ing. Miroslava Sedliakova, doplriujuci vyskum : A. Ostrihonovad
Zoznam informatorov je uvedeny v prilohe Studie

4.4 Obec: Detvianska Huta

1. Na ktoré jedlo difia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecdera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed
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Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant
Uvedte tradic¢ny nazov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spolo¢nej misy lyZicami, mdso sa delilo
Kto delil madso ? Najcastejsie - gazding. .

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddeZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom Sedelo sa rézne , obylajne gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny ,Cernice, Sipky, trnky, hriby.

2. Co lovili ? niektoré rodiny Zili blizko lesa a tajne lovili lesnu zver

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jaCmen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podciarknite platné .
proso - pohanka - jacmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: pagace/jedli sa kyslym mliekom,
opiekli sa vidy, ked nebol chlieb

cesto: z muky, kyslé mlieko, séda

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: plamennik / cesta, ¢o ostal z
chleba

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: naolesniky, olesniky - placky - krumplovad
baba, na kapustnom liste
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piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej

2./ Ako cCasto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, tvaroZnik , makovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, strudle a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY
1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?
Kapusta, zemiaky, kvaka, mak.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

kruhavd sol, celé &ierne korenie, rasca, cesnak, cibula, bobkovy list, naspod mald hlavicka
kapusty - krizalka

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

dupciaky, krumple - varenie v koZky, pecenie v koZky, varnie polovicky, mutenie - dldvenie,
pecenie so slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, chamula, krumplovad baba..

8. MASO

1/ Aké méaso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vilastnu spotrebu
hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové méso na konzumdciu uz len pozdejsie, na
svadby

2./ Maso najCastejSie pripravovali: a/varenim b/ pedenim c¢/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso? solenim, udenim, do studne

8.4. Vymenujte vSetky tradiéné produkty zabijac¢ky oSipanej:

harky, klbdsy, tlacenka, skvarky, mast ,slanina tdend, paprikovd

9.VAICIA

1.Vajcia a jedld z vajec sa konzumovali: ¢asto - len prileZitostne

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch, halusky s vajcom, rezance s vajcom

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr, kulastra

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

96



MAS >

REGIONU POODRos PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani abtianske zdruzenie

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mliecna alebo zapraZend mrvenica, rascovina .

na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo len krumple v kapuste a zdpraZka
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, zemiakovd polievka, cir

na obed: kapusta a zemiaky, kysld alebo zapraZend polievka, rezance, palacinky, buchty na
pare, buchty s makom, harula v rure, ¢ir s kuriatkami

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, mdso, koldce, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: poklona

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenuijte tradi¢né jedld Stedrovecernej vecere :

obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt

Sedeli vSetci spolu za stolom ? VSetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist.

Aké zvyky sa dodrziavali pocas Stedrovecernej vecere? Stdl prikryty obrusom, modlitba,
potom cesnak, obldtky, med.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenujte tradi¢né velkonoéné jedla:
praZenica, varené vajcia, udené mdso alebo pecené jahria, kozla alebo zajac, koldce.

17. TRADICNE P8STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla:
kapusta, chamula, polievky zapraZzené maslom, cestoviny a zemiakové jedla.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

Ceresni:

orechov:

* Ovocie sa urodilo mdlo, vzhladom na nadmorsku vysku a drsnejSie podnebie
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19. Vymenujte tradi¢né polievky:
rascovina, cupkdc, cir s mliekom, Cir zapraZeny, Cir s bryndzou, kapusta, kyslie krumple,
slepacia polievka

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a st oblibené:
Pecené zemiaky so slaninou a kapustou, kapustovd, fazulovd, halusky

21. Vymenujte a popiSte postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Dupciaky - zemiaky, kapusta, mast cibula alebo zdpraZka,

Strapkdc - kapusta - fazula zemiaky, zapraZend, zatrepand

Podlesnik na kapustnom liste

Chamula - zemiaky popucit, zahustit' s mukou, mast cibula

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihoriova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe studie

4.5 Obec: Latky

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranfajky: frustik

Uvedte tradiény nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: havranka

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veleru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, madso sa delilo,
polievku osobitne kazdy

Kto delil maso ? Najcastejsie - gazda.

Sposob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom a ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV
1. Aké plody zbierali ?
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Maliny, Cernice, Sipky, trnky, cucoriedky, chabzdia, hriby.

konzumovali erstvé alebo susené, neskér zavdrali, pdlenka chabzdovica- malinovica.
* Med nie - zimné podnebie pre vcely

2. Colovili ? -

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jacmen

pSenica ostatnéplodiny: zemiaky, kapusta

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jacmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza
kukuri¢nd kasa + mlieko - *kipkac, kukuricndg chamula /zemiaky a kukurica, chamula a muka

6. 3. Vyberte a podciarknite spOsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:

a/mrvenie b/strdhanie c/rezanie d/sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: pagdce/jedli sa kyslym mliekom,
opiekli sa vZdy, ked nebol chlieb

cesto: z muky, kyslé mlieko, séda

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: plameniky / cesta, ¢o ostalo
piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: naolesniky, olesniky - placky - krumplovad
baba, na kapustnom liste

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, tvaroZnik , makovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, Strudle a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -
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7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Kapusta, zemiaky, kvaka, mak.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé cCierne korenie, bobkovy list

niekto daval aj cibulu, cesnak, jablkd alebo chren

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

dupciaky, krumple - varenie v koZky, pecenie v koZky, varnie polovicky, mutenie - dldvenie,
pecenie so slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, chamula, krumplovad baba..

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vilastnu spotrebu

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uz len pozdejsie, na

svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ peenim c/dusenim
e/vyprazanim

3./Akymi tradiénymi spdsobmi konzervovali maso? solenim, tdenim

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

jaternice, klobdsy, tlacenka, skvarky, mast ,slanina udend, paprikovad,

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch, halusky s vajcom, rezance s vajcom

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovc¢ie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mlieéna alebo zaprazena mrvenica, rascovina .

na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo len krumple v kapuste a zdprazka
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: pagdce s kyslym mliekom, halusky, zemiakova polievka, cir

na obed: kapusta a zemiaky, kysld alebo zapraZend polievka, rezance

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
halusky - kapustové, bryndzové, tvarohové, lekvarové, vajcové
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13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, mdso, koldce, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenuijte tradic¢né jedla Stedroveclernejvecere : obldtky s medom a cesnakom, kapusta s
hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj rybu a saldt

Sedeli vSetci spolu za stolom ? Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas
vecere

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?

Pocas dria pést, vsetko muselo byt pripravené, stél prikryty obrusom, modlitba, spolocnd
vecera, od stola sa neodchddzalo. Chodenie po vinsovani. Betlehemci.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla:
praZenica, varené vajcia, udené mdso .

17. TRADICNE P&STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla:
kapusta, chamula, polievky zaprazené maslom, cestoviny a zemiakové jedla.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

ceresni:

orechov:

* Ovocie sa urodilo mdlo, vzhladom na nadmorsku vysku a drsnejsie podnebie

19. Vymenujte tradicné polievky:
rascovina, cupkdc, cir s mliekom, Cir zapraZeny, kapusta,, kyslie krumple , slepacia polievka

*Cir s bryndzou sa nerobil

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a si oblibené:
kapustovd, kyslie krumple, mrvenica
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21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Dupciaky s cibulou a slaninou alebo s papinou

Halusky so slivkovym lekvdrom

Rezance s grisom, makom, lekvdrom, tvarohom

Baranina s gersriou, zelenina, zemiaky

Pecenie krumple s kapustou

PraZenie griby

Chabzdovica

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.6 Obec: Krivan

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant

Uvedte tradi¢ny nazov pre veleru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spoloéne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, maso sa delilo
Kto delil maso ? NajcastejSie - gazding. .

Sposob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mladezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodi¢ia sedeli
bokom Sedelo sa rézne, gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, ¢ernice, jahody, pldnky, Sipky, trnky, hriby.
2. Co lovili ? -
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6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

ja¢men

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohdanka - jaCmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

Z jacmena - pomastili opraZenou cibulkou a mastou, Rajs - ryZa v mlieku,

Gris - krupica v mlieku, Zobrdcka kasa.Kukurica - ako gris.

6. 3. Vyberte a podciarknite spOsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: trhanec (s cukrom a mliekom,
alebo so zdpraZkou

50 soédou - sédovnik

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podplamenik / cesta, ¢o ostal z
chleba + navrch sol a rasca

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /angose

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: olesniky - placky - krumplova baba, na
kapustnom liste - kapustniky

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO
1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo

pSeniénej
2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu
3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
baba, tvaroZnik , makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, zaviny, strudle a i.

6.6. KYSEL

1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -
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7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

"Niekedy bolo zeleniny mdlo."

Kapusta, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, tekvica, mak, fazula, hrach, saldat, uhorky

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé cCierne korenie, bobkovy list, niekto ddval aj cibulu, jablkd alebo chren

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple - varenie v kozky, pecenie v koZky, varnie polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so
slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, fucka - chamula, falosny gulds, harula...

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hoviadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vlastnu spotrebu

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uz len pozdejsie, na

svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ peenim c/dusenim
e/vyprazanim

neskér aj inymi sp6sobmi

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

udenim, neskér aj zavdranim do pohdrov a konzerv

4. VV\ymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:

jaternice, klobdsy, tlacenka, skvarky, mast ,slanina tudend, paprikovd, ovar

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica - trepusa, slepd, v polievke, v cestovindch - halusky s vajcom

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?maslo, tvaroh, syr, kulajstra
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovéie mlieko?syr, bryndza, Zincica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mlieéna alebo zapraZzena polievka, alebo maso z kapusty s chlebom...
na obed: mdso a krumple v kapuste, halusky, pirohy , rezance,

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, mrvenica zaprazend, mrvenica s mliekom, mrvenica s bryndzou, rezance
na obed: kysld alebo zapraZend polievka, mucne jedld, halusky , bryndzové pirohy

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj hustd, alebo len jedno jedlo?
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13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, perkelt, kapusta, kolace...

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernejvecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a salat

Sedeli vSetci spolu za stolom ? Vsetci sedeli spolu za stolom.

Aké zvyky sa dodrziavali pocas Stedrovecernej vecere? Stél prikryty obrusom. Spolocnd
modlitba a posvdtenie jeddl. a polno¢nd omsa.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla:
praZenica, varené vajcia, udené mdso, biely chlieb, koldce.

17. TRADICNE P&STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla:
kapusta, chamula, polievky zapraZzené maslom, cestovinové a zemiakové jed|d.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
hrusiek :

sliviek: bystrické, buradzie

ceresni:

orechov:

19. Vymenujte tradi¢né polievky: rascovina s klbasou na opacku, alebo slepacia polievka
rascovina, stiava, Saldt, struky, tekvica, cupkdc, mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZend,
mrvanica s bryndzou, kapusta, fizolfia, soSovica, pluckova, kyslie krumple , slepacia
polievka

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su obltbené:

halusky, zemiakové placky, fazulovd, kapustovd, Sosovicovd, kyslie krumple, mrvenica s
bryndzou,
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21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Halusky s vajcom

PraZenica - terpusa (do vajec pridat mlieko, ddva sa na halusky

Trhanec - sédovnik so zdpraZkou , cupkdc - cupkanina, bryndzové pirohy, kukurica s makom,
chamula

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe studie

4.7 Obec: Korytarky

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ? 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant - havranka

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyzicami, polievka
osobitne, maso sa delilo

Kto delil maso ? Rézne, najcastejsie - gazda, ale .

Sposob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom Sedelo sa rézne

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, jahody, cernice, Sipky, trnky, lieskové orechy,
2. Colovili ? -

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

Ovos

raz
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jamen
pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - raz- jalmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/struhanie c/ rezanie d/sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplnte odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: kolace

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: poddymniky, podplameniky
piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okSe

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: olesniky

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci a na platni na panvici
aj na kapustnom liste

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo
psSenicnej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najc¢astejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
baba, rozky, pampusky, krapne, buchty, Strudle, koldce s tvarohom, makom, lekvdrom,
kapustou a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Kapusta, zemiaky, mrkva, petrzlen, cibula, cesnak, mak, repa.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

sol, celé ¢ierne korenie, bobkovy list, cibula, jablkd.

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple varenie v kozky, pecenie v koZky, dldvenie, kasa, fucka, halusky, kyslie krumple,
krumplova baba, olesniky .
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8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby
najviac baranina a bravcovina,/hydina sa chovala najma pre vajcia, na svadby

2./ Maso najCastejsie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c¢/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

udenim, solenim, do masti

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:

kibdsy, tlacenka, hurky, Skvarky, slanina, mast,

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

prazZenica, varené vajcia , chlieb vo vajci, priddvalo sa do jedla

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza,

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mliecny alebo zapraZeny Cir, rascovina, bryndzovad
na obed: mdso a krumple v kapuste

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, Cir, zapraZend polievka

na obed: kapusta a krumple, kyslé polievky a chlieb, halusky, rezance a pod.

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, maso, kapusta, kolace

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: krstnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace
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15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt,

Sedeli vSetci spolu za stolom ? Vsetci sedeli spolu.

Aké zvyky sa dodrziavali pocas Stedrovecernej vecere? Spolocnd vecera, vsetci pri stole sa
pomodlili, od stola neodchddzali. Jedli sa péstne jedId.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla:

PraZenica, varené vajcia, udené mdso, studeno, baba.

17. TRADICNE PSSTNE JEDLA

Vymenujte tradi¢né postne jedla:

Kapusta, krumple, polievky bez mdsa, rezance s makom, Sulance.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

Ceresni:

orechov:

19. Vymenujte tradi¢né polievky:

Kapusta, fizolna, tekvica, kyslie krumple, Cir s mliekom, zapraZeny Cir a iné .
20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblubené:
Halusky, harula, opekance, kapusta

21. Vymenujte a popiSte postup pripravy malo zndmych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Chamula

Baba

Gersna

Halusky so zdprazkou

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihorova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.8 Obec: Podkrivan

1. Na ktoré jedlo dfia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac
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3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny ndzov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny nazov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny nazov pre olovrant: havranka

Uvedte tradic¢ny nazov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spolo¢nej misy lyZicami, mdso sa delilo
Kto delil madso ? Najcastejsie - gazdind, mama..

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddeZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom a rézne podla moZnosti a zvyklosti rodiny

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Jahody, maliny, Cernice, Sipky, trnky, hriby.
2. Co lovili ? Niektori tajne lesnu zver

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jamen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jaCmeni- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

6. 3. Vyberte a podciarknite sp6soby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozSirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

6.4. PLACKY a ich nazvy: doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/
jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: -

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podplameniky /

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: ndlesniky aj na kapustnom liste
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni sporaka - v peci a na platni na panvici
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6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raZnej a psenicno-raznej

2./ Ako casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baby, buchty, pampusky, krapne , tvaroZnik , makovnik, strudle a iné.

6.6. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

mrkva, petrZlen, zeler, kapusta, zemiaky, cibula, cesnak, mak.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

- sol, korenie, bobkovy list, rasca, niekto aj jablka

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

varené v koZky, pecené v koZky, varné polovicky, dldvené, pecené so slaninou, kyslie
krumple, krumple v kapuste, kasa, chamula, krumplovad baba..

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby zajacie

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ peenim c/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

do studne, do chladu, do ladovne /vysekali ladové hranoly a vozili ich na vliaciach do ladovne
8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

huarky - z gersne, klobdsy -mdso sa krdjalo, tlacenka- Svankes, skvarky, mast,slanina, salo

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne
2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica, halusky s vajcom

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr, kulastra

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU
na ranajky: chlieb, praZenica

na obed: mdso a krumple v kapuste

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple
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12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky

na obed: kyslé polievky

na veceru: zaprazeny Cir s kuriatkami, kapusta a dlavenie zemiaky, zemiaky s mliekom, fucka
Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, perkelt, koldce, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: poklona

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsSia

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonoc¢né jedla:

praZenica, varené vajcia, udené mdso, chren.

17. TRADICNE P6STNE JEDLA
Vymenujte tradicné postne jedla:
Nemadisité.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

Ceresni:

orechov:

* drevené jahody - v Podkrivani bol morusovy sad do polovice 20. st.

19. Vymenujte tradicné polievky:
rascovina, Cir zapraZeny, Cir s bryndzou, kapusta, fazula, kyslie krumple , slepacia polievka

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su obltbené:
halusky, ndolesniky, lokse, fazula, kapusta, kyslie krumple, zapraZeny Cir s kuriatkami , atd.
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21. Vymenujte a popiSte postup pripravy malo zndmych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Chamula - zemiaky s mukou

Naolesniky aj na kapustnych listoch - pomastené maslom

Cir s kuriatkami

LokSe s varenymi zemiakmi

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

49 Obec: Stara Huta

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant velera

2. Kolkokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny ndzov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny ndzov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: havrana?

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyzicami, maso sa delilo,
Kto delil mdso ? Rézne

SpoOsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom a ako bolo miesto pri stole. R6zne - podla podmienok a velkosti rodiny

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Bujnice, maliny, Cernice, Sipky, trnky, hriby.

konzumovali Cerstvé alebo susené, neskér zavdrali a robili pdlenku.
2. Co lovili ? Pytliacilo sa na srnéiu a diviaciu zver.

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohdnka

tenkel /Spalda tankel ?

Oovos
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raz

ja¢men

pSenica

ostatné plodiny : zemiaky, kapusta , mak , strukoviny

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jacmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozSirené:
a/mrvenie b/struhanie c/ rezanie d/sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: loksSe/robili sa s kyslym mliekom,
sodou, smotanou , ked nebol chlieb

cesto: z muky, kyslé mlieko, séda

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: ?

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordaka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: ?

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: naolesniky aj na kapustnom liste
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raZnej so psenicnou

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najc¢astejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, tvaroZnik , makovnik, pampusky, krapne, buchty, strudle a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, kapusta, zemiaky, mak.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?
jablkd, kamennda sol, rasca, celé ¢ierne korenie, bobkovy list
3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

varené, pecené , halusky

8. MASO
1/ Aké méaso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?
a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby
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kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vlastnu spotrebu

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uZ len pozdejsie, na
svadby

2./ Maso najCastejSie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c¢/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso?

do studne , upecené do masti, solenim, udenim

8.4. Vymenujte vsetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:

harky, klobdsy, Svankes - matej, Skvarky, mast, slanina udend, paprikovd, rybky

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne
2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch, halusky s vajcom

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovc¢ie mlieko?

syr, bryndza, Zincica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU
na ranajky: chlieb

na obed: mdso a krumple v kapuste

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, zaprazend alebo mlie¢na polievka

na obed: kysld alebo zapraZend polievka, cestoviny, olesniky

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, maso, kapusta, kolace

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: baby

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na peéenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE
Vymenuijte tradicné jedld Stedrovecernej vecere :
obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy,
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obcianske zdruZenie

bryndzovnik - nesmel sa krdjat len ldmat

podla novsieho sa konzumuje aj ryba a Saldat

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere.

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?
Modlitba, vinsovanie .

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla:
praZenica, varené vajcia, udené mdéso, studeno.

17. TRADICNE P&STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né pdstne jedla:
Jedld pripravené bez masti, nemdsité.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jabI'k: planka, vinovky, stradlovky, kozovky, konciarky, bosvanka
hrusiek : jaémienky, maslovky, hnili¢ky,

sliviek: bystrickd, gurady, morulky

ceresni: v€asna, srdcovka, ¢erence, belice...

orechov: vlaskie, lieskovie

Pomerne priaznivé podnebie pre ovocné stromy.

19. Vymenuijte tradi¢né polievky:
fazula, kapusta, hrach, Sosovica, barania a i.

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblibené:
halusky, zabijacka, fazula, kapusta, hrach, SoSovica

21. Vymenujte a popisSte postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych

jedal:

Prazend krv

Halusky so zdprazkou

Halusky s makom

Halusky s vajcom

Demikat - cibula, rasca, chlieb, bryndza, voda

Bryndzovniky - kysnuty koldc okruhly a na nom bryndzova pinka

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihorova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe studie
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4.10 Obec: Horny Tisovnik

1. Na ktoré jedlo difia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podCiarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU

Uvedte tradi¢ny nazov pre ranfajky: frustik - maly frustik o 4.00 hod, velky do pola -
praZenica

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny nazov pre olovrant: havranka cca o 16.00 hod.

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, maso sa delilo,

Kto delil mdso ? Rézne
Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - * Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s
detmi bokom - mlddeZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom a ako bolo miesto pri stole.

* Gazdind /stard mat varila aj rozkazovala kym viddala, potom odovzdala klice od komory
neveste
* kuchyna sa zapustala lajnami zmiesanymi s plevami, robilo sa to kaZdu sobotu

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Eernice, Sipky, trnky, hriby.

konzumovali Cerstvé alebo susené, neskér zavdrali a robili pdlenku.

2. Co lovili ? Niektori pytliaili -rézne

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda "Tankel" este cca do 60.tich rokov sa pestoval

ovos

raz

jaCmen

pSenica

ostatné plodiny : zemiaky, kapusta , mak , strukoviny, najmd béb a hrach

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podciarknite platné :
proso - pohanka - jacmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa
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* Tankel - staroddvna psenica
tankel'sa Zal len s kosdkom- mlel sa na krupy, mletie bolo ndrocné, lebo obilie malo tvrdy klas
varila sa tankelovd kasa, ddvala sa aj do hurok, boli velmi dobré, lepSie ako s ryZou

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie
trhance, mrvenica - spod pazuchy, Sulance - Sopfle

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: lokse / obliali hortcou vodou,
mliekom a potom obsypkou

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podymniky/ pomastili salom
piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokse

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: podlesniky aj na kapustnom liste

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici
* cipov - maly chlebik pre pastiera, piekol sa na Vianoce
** cigdnka piekla na platni spordka z chlebového cesta - cigdnske lokse

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej, alebo razno- psenic¢nej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najc¢astejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa a *
rézne

*niekde gazda zamkynal aj suroviny do komory a Zene vydeloval na varenie

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

bryndzovnik, pampusky - na krstenia, krutence - lekvdrové, makové, tvarohové a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Zelenina mdlo: mrkva, petrzlen, cibula, cesnak, kapusta, zemiaky, mak, bob, hrach.

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

kamennada sol, rasca, korenie, bobkovy list, cibula, kukurica - Sulok alebo ndcesta

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

demikdt, miskulica, zemiaky varené - osupané a s cibulou- podliate mliekom, pecené v Supke,
slepy gulds, dldvenie, pecenie so slaninou, fucka, macanka
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8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre vlastnu spotrebu

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uZ len pozdejsie, na

svadby

2./ Maso najCastejSie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c¢/dusenim
e/vyprazanim

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso?

do studne , upecené do masti, solenim, udenim

8.4. Vymenujte vsetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:

hdrky, klobdsy, Svankes - matej, Skvarky, mast, slanina udend, paprikovd, zajac

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne
2. Aké jedla z vajec sa jeddvali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch, halusky s vajcom

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?

maslo, tvaroh, syr

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: halusky

na obed: mdso a krumple v kapuste , udené na cibulke, zemiaky
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: polievky - krumplova zapraZzend -miskulica, slepy gulds, demikat

melinky - melence - cesto ako na rezance narobila sa mrvenica, zemiaky, zelenina
halusky, zapraZend alebo mliecna polievka

na obed: v nedelu kapusta - od stredy boéb t.j. fazula

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj hustd, alebo len jedno jedlo

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

* macanka, slepacia polievka, mdso, baranina

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: * kacice
Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik:
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Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na peéenie b/ napeéené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, Hrabovka bez zdpraZky, opekance, jablkd, orechy, bryndzovnik
podla novsieho sa konzumuje aj ryba a Saldat

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere.

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?
Modlitba, vinsSovanie . Gazdind si pri stole nestala, aby jej sliepky dobre sedeli.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla:
varené vajcia, Sunka, studenia, plnené jahna .

17. TRADICNE P6STNE JEDLA
Vymenuijte tradi¢né postne jedla:
Jedld pripravené bez masti, nemdsité.

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jabI'k: planka, vinovky, stradlovky, kozovky, konciarky, bosvanka
hrusiek : jaémienky, maslovky, hnili¢ky,

sliviek: bystrickd, gurady, morulky

ceresni: v€asna, srdcovka, ¢erence, belice...

orechov: vlaskie, lieskovie

* Pomerne priaznivé podnebie pre ovocné stromy.

19. Vymenuijte tradi¢né polievky:
bbb na zeleno, na sucho, kapusta, hrach, SoSovica - lanca, barania, tekvica, Saldt so salom,
podlupky, stava

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a st oblibené:
bbb, kapusta, halusky, pampusky

21.. Vymenujte a popiSte postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Lokse preliate vodou, mliekom a obsypka
Miskulica - zemiakovad zapraZend polievka
Sulance - Sopfle

Bryndzovnik

Lohdza - gersna zapraZend

Tankelovd kasa

Stedrdk

Poddymnik

Podlesnik

120



MAS >

REGIONU POODRos PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani abtianske zdruzenie

Cipov - chlebik pre pastiera na Vianoce

Poskrabok - pre dobytok na Vianoce

Demikat- bryndza, cibula, chlieb - zalialo sa hortcou vodou
Studenia - huspenina

Jahria plnené - na Velku noc

Mdcanka - na svadbe

Kacice - obradné svadobné pecivo

Krutence - koldce plnené /zdviny z kysnutého cesta

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.11 Obec: Viglasska Huta - Kalinka

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kolkokrat za den sa kedysi jedavalo ?

2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny ndzov pre ranajky: frustik

Uvedte tradiény nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy

Kto delil mdso ? Rézne, kto varil naj¢astejsSie - gazdind. Niekde, kde bol autoritativny -
gazda.

SpoOsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné :  Vsetci sedeli pri
stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladez a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli bokom
Sedelo sa rézne , obylajne gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Cernice, jahody, pldnky, sipky, trnky
2. Co lovili ?

Madloco, napr. zajace.

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka
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tenkel /Spalda
ovos

raz

jamen
pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jaCmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

Z jacmena - krupy uvarili -podbili mukou, pomastili opraZzenou cibulkou a mastou,
Pomletd kukurica do mlieka - robila sa na slano aj na sladko

RyZa s mliekom

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozSirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/
jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: /okse

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci
jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podymniky
piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okSe

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: listovnik - harula
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici
langose - na oleji z kysnutého cesta

6.5 CHLIEB A PECIVO
1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo

pSeniénej
2./ Ako casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu
3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4. Aké boli miestne archaické formy chleba z nekysnutého cesta?
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
tvaroZnik, makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, zaviny, strudle a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

kapusta, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, tekvica, mak, fazula, hrach, saldat, uhorky
2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

sol, celé Cierne korenie, bobkovy list

na 1q kapusty 1 kg soli, niekto dadval aj cibulu, jablkd alebo chren
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3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:
krumple - varenie v kozky, pecenie v koZky, polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so
slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, fucka, falosny gulds, harula...

8. MASO
1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejSie konzumovalo ?
a/baranie b/bravéové c/hoviadzie d/telacie e/hydina f/ryby
kedysi najviac baranie
v druhej polovici 20. storoCia, aj bravcové - chovali si doma, 1-2 kusy pre vlastnu spotrebu, ak
niekto choval viac, predal
hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uzZ len pozdejsie, na
svadby
2./ Maso najCastejsie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c¢/dusenim
e/vyprazanim
neskor aj inymi spésobmi
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso?
do soli - résolu, udenim, neskér aj zavdranim do pohdrov a konzerv
8.4. Vymenuijte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:
jaternica - kasniky, klobdsy, tlacenka, dora - tlacenka klobdsovd alebo klasickd, skvarky, mast
slanina udend, paprikovad

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
2. Aké jedla z vajec sa jeddvali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr, kulajstra

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, Zincica, maslo - urda,

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mlie¢na alebo zapraZzena polievka, alebo maso z kapusty s chlebom...
na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo rezance, halusky

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: mrvenica zapraZend, mrvenica s mliekom, mrvenica s bryndzou, halusky

na obed: kysld alebo zapraZend polievka, muéne jedld, halusky

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
aj rozne
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13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

po 50.tych: slepacia polievka, perkelt, kura na smotane s haluskami, pe¢ené maso s
krumplami, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy,
Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?
Stél prikryty obrusom, na stél sa malo dostat zo vsetkého, ¢o sa urodilo. Spolo¢nd modlitba a
posvdtenie jeddl.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla:

praZenica , varené vajcia, udené mdso, biely chlieb, pecené jahria, kozla alebo zajac, kysld
polievka z udeného méisa a k tomu biela baba

17. TRADICNE P8STNE JEDLA

Vymenujte tradi¢né postne jedla:

jacmennd kasa, fucka, kapusta, mrvenica s bryndzou, polievky zapraZené maslom
18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:

hrusiek :

sliviek: bystrické, kramske

Ceresdni:

orechov:

19. Vymenujte tradicné polievky:

rascovina, stiava, mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZend, mrvenica s bryndzou, kapusta,
fizolria s hribami, Sosovica, Saldt, tekvica, pltuckovad, kyslie krumple , strapkdc na kyslo aj na
sladko, slepacia, velkonocéna polievka

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su obltibené:
zemiakové placky, halusky, rezance, fazulovd, kapustovd, mrvenica s bryndzou,
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21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

PraZend krv - krv sa posoli, dd sa uvarit do vody, voda sa scedi, krv sa porajbe. Loj sa vyskvari,
na to sa dd cibula, poprazi sa spolu, pridd krv a spolu sa podusi.

Bdchy - drzky

Fizolria s hribami

Pecené plnené jahria

Velkonoénd polievka s babou

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je uvedeny v prilohe Studie

4,12 Obec: Slatinské Lazy

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kolkokrat za den sa kedysi jedavalo ?

2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre rafajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: na havrana

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, mdéso sa delilo
Kto delil mdso ? Rézne, kto varil najcastejsSie - gazdind -svokra, gazda.

SpoOsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné :  VSetci sedeli pri
stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladez a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli bokom a
Sedelo sa rézne , obylajne gazda sedel za vrchstolom

"“Stary otec jedou prvy a potom ostatni." "Nevesta dakedy dlho ¢akala, kym hu svokra pusti
ku spordku, no ta kym viddala, sa drzala sa varesky" A. Bahylovad "

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, cernice, jahody, pldnky, Sipky, trnky, bujnice / Matejovom b6cku, u Tereriov drevenie
jahody.

2. Colovili ? -
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6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda, davno

ovos

raz

jamen

pSenica

*mak sa vela pestoval aj sa mu darilo

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohdanka - jaCmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

Z jacmena - krup - pomastili opraZenou cibulkou a mastou.

Pomletd kukurica do mlieka. Rajs - ryZa v mlieku. Gris - krupica v mlieku.

6. 3. Vyberte a podciarknite sposoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

najCastejsie trhanec - spod pazuchy- spod cecka, alebo sekanicka nasekand sekacikom,
rezance

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: /okse

muka + kyslé mlieko a séda

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: poddymniky/ cesta, ¢o ostal z
chleba + navrch sol a rasca

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse /aj so zapraZkou
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: - harula

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - na plechu aj na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo mieSanej so psenicnou,

2./ Ako casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
aj v stole v Supliku

* Chlieb ponukali: "Odkroj si do kily ." a okruZok, aby si Idsku neprekrojila

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, tvaroZnik, , makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, zdviny, Strudle a
iné. Ked'sa islo na svadbu, alebo opdcku ku kmotre - do chrbtového kosa sa dali velkie rozke
s makom.
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6.5. KYSEL

1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel ? Ano /Nie / Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Ddvnejsie zeleninu mdlo pestovali.

Kapusta, fazula, hrach, béb, slovenka, Saldt,cibula, cesnak, mrkva, petrzlen, mak

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé cierne korenie, bobkovy list, rascu, jablkd - pldnky

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

varenie v koZky, pecenie v koZky, polovicky, mutenie - dldvenie, kvitancia - kyslie krumple,
krumple v kapuste, harula,

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie

v druhej polovici 20. storocCia, aj bravcové - chovali si doma, 1-2 kusy pre vlastnu spotrebu
hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uzZ len pozdejsie, na
svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali : a/ varenim b/ pecenim c/dusenim e/vyprazanim
neskér aj inymi spésobmi

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

do soli - résolu, udenim, neskér saj konzervovalo zavdranim

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

jaternice, klobdsy, tlacenka, skvarky, mast, salo, slanina udend, paprikovd,

* hrubé cCrevo sa naplnilo - na ¢revovej masti sa uprazila cibula, chlieb alebo rozky sa
pokrdjali, spolu sa zmiesala, dochutili a zmesou sa naplnili crevd, potom upiekli

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto -len prileZitostne, neskdr aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jeddvali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr, kulajstra

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU
na ranajky: prazenica, chlieb s kavou
na obed: mdso v kapuste s krumplami
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na veceru: ¢o ostalo od obeda

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: kasa, rezance s mliekom, mrvenica zapraZend, mrvenica s mliekom, rezance,
na obed: kysld alebo zapraZend polievka, mucne jedld,

Na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, kasa

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

kasa, opekance, varena baranina, studeno

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: radostnik - okruhly, z
bielej muky, vtaciky, ruze

Kto piekol radostnik: krstnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace
baby - napiekliich kmotry

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenuijte tradi¢né jedlad Stedrovecernej vecere :

hriate, obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy,

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere

Dievka sa modlila za dobrého muza, syn za dobru Zenu. Pred vecCerou sa nejedlo makové, aby
nemali vela bich. *Pri peceni a sddzani chleba deti vyskakovali, aby bol chlieb dobre
nakysnuty, aby sa darilo hospoddrstvu. KriZik s medom na cCelo: Aby isli dievéence za tebou,
ako za medom. Hrach hadzali do kutov "pre anjelikov". Obilie sa donieslo, dalo sa do zbanky,
a do toho sa chrenovce zapichli - brezovie pruty a potom sa s nimi Sibalo. Retazou stél ovinuli
a slamu doniesli pred vecerou. Modlili sa na zaciatku vecer: "Prid JeZisu, drahy hosti, nasytis
nds do sytosti. A to bude setko z tvojej milosti. .

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenuijte tradicné velkonocné jedla:

praZenica, varené vajcia, udené mdso, biely chlieb .* na Velky piatok - rezance s makom,
aby boli dlhé konope.* Kus praZenice sa ddvalo pre krsiaka.

17. TRADICNE P8STNE JEDLA
Vymenuijte tradi¢né postne jedla:
kasa - s krupami, kapusta, mrvenica s bryndzou, polievky zapraZzené maslom

18. Uvedte nazvy tradicnych odrod ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk: bosvanky, kon&iarky, kozusky, jakubky, citrénky, $trudlovky, vinovkyi
hrusiek : maslovky, jacmienky, medovky, zadrhlavky, burose, hnilicky, medovky
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sliviek
Ceresni: belice, srdcovky, majovky, drobnicky, divie
orechov:

19. Vymenujte tradi¢né polievky:

fazulovd,, kapustovd, Sosovicovd, kyslie krumple- kvitancia ,luterdnska procesia, Stiava,
medvedica, cigdnska kapusta, mrvenicovd zapraZend, mliecna, rezance zapraZenie, s
mliekom

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a st obltibené:
halusky, polievky kyslé, mrvenica

21. Vymenuijte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Trnibajs - omdcka z hrusiek rozdrvenych, konzumuje sa s dldvenymi zemiakmi
Rezance s kyslym mliekom

Kulajstra - mledzivo + mrvenica

Kasa - krupy jacmenné sa uvaril a podbilo sa to mukou , cibulka na masti
Kvitancia -kyslie krumple

Luterdnska procesia - kapusta, fazula, zemiaky

Medvedica - kapusta so zemiakmi

Stiava

Cigdnska kapusta

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihoriova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.13 Obec: Kloko¢

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podCciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami

Kto delil madso ? Rézne, kto varil naj¢astejsie - gazdind, otcovi dala najviaca.

Spo6sob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné : Vsetci sedeli
pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli bokom
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Sedelo sa rézne , obycajne gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Cernice, jahody, sipky, trnky
2. Co lovili ?-

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

ja¢men

pSenica

* mak

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jacmen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

6. 3. Vyberte a podciarknite sp6soby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: lokse /Ildmance - lokse
polamané a preliate zdprazkou

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podymniky /

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokse /

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: naolesniky a na plechu krumplova baba
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO
1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo

pSeniénej
2./ Ako cCasto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejsSie v sobotu
3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
biela baba, tvaroznik, makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, zdviny,
stradle a iné.
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6.8. KYSEL

1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?"

Kapusta, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, tekvica, mak, fazula - bugdrka / cukrovka, hrach,
salat, uhorky

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé c¢ierne korenie, bobkovy list, cibulu, jablkd alebo chren

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple - varenie v kozky, pecenie v koZky, polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so
slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, fucka, , harula...

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie, neskbr aj bravéové - pre vlastnu spotrebu,

hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uzZ len pozdejsie, na
svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ peenim c/dusenim e/vyprazanim
neskér aj inymi spésobmi

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

do soli - résolu, udenim, neskér aj zavdranim do pohdrov a konzerv

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

jaternice, klobdsy, tlacenka, skvarky, mast slanina udend, paprikovd,

* zo zemiakov sa robila pinka a to sa plnilo do hrubych criev a potom pieklo

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto -len prileZitostne, neskdr aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jeddvali?

varené, praZenica, zduvanec - vajce, séda, sol, muka, v polievke, v cestovindch

10. MLIEKO

1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?
maslo, tvaroh, syr, kulajstra

2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?

syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: Cierna alebo biela kdva s chlebom s chlebom...
na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo rezance, halusky
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom
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12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, ¢ir zapraZeny, ¢ir s mliekom, Cir s bryndzou, rezance , rascovina

na obed: kysld alebo zapraZend polievka, mucne jedld, halusky , rezance alebo parence s
makom

lokse so zdprazkou, halusky so zdpraZkou na slano, na sladko, s kapustou, s vajcom, s
lekvarom, s makom s tvarohom, fucka s mukou

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas bezného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
aj roézne

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, maso, kapusta, kolace

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenuijte tradi¢né jedlad Stedrovecernej vecere :

obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt

Sedeli vSetci spolu za stolom ? dno

Aké zvyky dodrziavali pocas Stedrovecernej vecere?

Stél prikryty obrusom, sviecka. Spoloc¢nd modlitba

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenuijte tradicné velkonocné jedla:
praZenica , varené vajcia cibulovej kozke, udené mdso, biely chlieb,

17. TRADICNE P8STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla:
mrvenica s bryndzou, mrvenica s mliekom

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
hrusiek :

sliviek: bystrické, kramske

Ceresni:

orechov: vlasské, lieskové
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19. Vymenujte tradi¢né polievky:

roscovina, stiava, mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZzend, mrvanica s bryndzou, kapusta,
fizolnia s hribami, strapkdc, Sosovica, saldt, tekvica, pluckovad, kyslie krumple , strapkdc na
kyslo aj na sladko, slepacia, velkonocnd polievka

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a st obltibené:
fazulovd, kapustovd, Sosovicovd, kyslie krumple, halusky, rezance, harula

21. Vymenuijte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Krumple s krvou - praZend krv (drobky, srdce, peCienka, udusit, pridat krv a poddvat so
zemiakmi

Pltuckovad polievka

Ldmanec

Hrustovnik - kyslda polievka zo susenych hrusiek

Zduvanec -praZenica so sodou, mlieko, muka

Kulajstra

* Na zabijacku - ¢revo naplnené zemiakmi a upecené - doplnit postup

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihoriova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.14 Obec: Stozok

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podCciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: havrana

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, méso sa delilo
Kto delil madso ? Rézne, kto varil naj¢astejsie - gazdind. Niekde, kde bol autoritativny -
gazda.

Spo6sob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podCiarknite platné : Vsetci sedeli pri
stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli bokom

Gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.
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5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Cernice, jahody, pldnky, Sipky, trnky
2. Co lovili ?

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

0Ovos

raz

jacmen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jaémeni- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryza

6. 3. Vyberte a poddciarknite spOsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hadzanie

spod pazuchy

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: /okse

z kvalitnejsieho cesta + smotana a séda , piekli sa na plechu

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: plameniky / cesta, ¢o ostal z
chleba

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse /jedli sa s cukrom a mliekom,
maslom

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: olesniky

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci a na platni na panvici

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo
pSeniénej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejSie v sobotu, * piekol sa aj na
kapustnom liste

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, poklona, pampusky, krapne, strudle, * hlucha strudla

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, co viete o kyseli: -
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7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Kapusta, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, tekvica, mak, fazula, hrach, saldat, uhorky
2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked' ju nakladali do suda ?

sol, celé cierne korenie, bobkovy list

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

krumple - varenie v kozky, pecenie v koZky, polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so
slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, chamula, krumplovd baba...

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejSie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hoviadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie,v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma
hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové mdso na konzumdciu uZ len pozdejsie, na
svadby

2./ Maso najcastejsie pripravovali: a/ varenim b/ peenim c/dusenim e/vyprazanim
neskér aj inymi sp6sobmi

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso? do soli - résolu, udenim,

8.4. Vymenuijte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipane;j:

jaternice, klobdsy, tlacenka, skvarky, mast slanina udend, paprikovd, ovar, krvavd baba

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prilezitostne, neskor aj Castejsie
2. Aké jedla z vajec sa jeddvali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?maslo, tvaroh, syr, kulajstra
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko?syr, bryndza, Zincica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU
na ranajky: mlie¢na alebo zaprazena polievka

na obed: mdso a krumple v kapuste

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: mrvenica zapraZend, mrvenica s mliekom, plameniky, lokse,

na obed: kysld alebo zapraZend polievka, halusky- s kapustou, vajcom, zdpraZkou , olesniky
na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
aj rozne

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

ryZa s kutlami, opekance, pluckovad polievka, kold¢ s makom -
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14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi a mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovecernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a salat

Sedeli vSetci spolu za stolom ? VSetci sedeli spolu za stolom, od stola nemohli odist

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere?

Spolo¢nd modlitba a posvdtenie jeddl.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC
Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla: praZenica , varené vajcia, udené mdso,

17. TRADICNE P6STNE JEDLA
Vymenuijte tradi¢né postne jedla:
mrvenica s bryndzou, polievky zapraZzené maslom, fucka , kapusta

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
hrusiek :

sliviek: bystrické, kramske

Ceresdni:

orechov:

19. Vymenujte tradi¢né polievky: rascovina s klbasou na opacku, alebo slepacia polievka
roscovina - na opdacku ku kmotre

mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZzend, mrvenica s bryndzou, kapusta, fizolfia, saldt,
tekvica, pluckovad, kyslie krumple

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a si obltibené:
fizolria, kapustovd, kyslie krumple, mrvenica

21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Demikat

RyZa s kutlami

Olesniky na kapustnom liste

Chamula

Pluckova polievka

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie
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4.15 Obec: Viglas

1. Na ktoré jedlo difia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecdera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny ndzov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradic¢ny nazov pre olovrant: olovrant

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spolo¢nej misy lyZicami, mdso sa delilo
Kto delil mdso ? Rézne, kto varil naj¢astejSie - gazdind. Niekde, kde bol autoritativny -
gazda.

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mladez a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom

Sedelo sa rézne , obylajne gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Cernice, jahody, pldnky, sipky, trnky

2. Co lovili ? -

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jamen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - jaCmeni- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

Z jaémena - pomastili opraZzenou cibulkou a mastou,

Pomletad kukurica do mlieka - robila sa na slano aj na sladko

Rajs - ryZa v mlieku, Gris - krupica v mlieku, Zobrdcka kasa.

137



MAS >

REGIONU POODRIs PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani obtianske zdruZenie

6. 3. Vyberte a poddciarknite sp6soby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strihanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: /okse (s gebrilom , makom,
lekvarom,

naterdky z kvalitnejsieho cesta + smotana a séda , piekli sa na plechu v rure

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: podyvniky / cesta, o ostal z
chleba + navrch sol a rasca

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokse /jedli sa s cukrom a mliekom
do cesta sa zvykla pridat aj za 1 PL masti, droZdie alebo séda

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: olesniky + dusend kapusta navrch
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci _a na platni na panvici
langose - na oleji z kysnutého cesta

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo
pSenicnej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najc¢astejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

bosvan, biela baba, tvaroznik - gazdovsky kold¢, makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky,
krapne, buchty, buchticke - rekese, zdviny, strudle a iné.

"Ked ' mala kmotra dieta, stretla ma jedna a povedala: treba ti ist na opdcku, kmotra ti kolesd
ldme. Tak som napiekla za velky tanier krapni a iSla som na opdcku. ...Z cesta urobili koliesko
a z toho ruZe. Alebo Stvorcoke a z toho a dva roZky proti sebe zahli ".

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

"dakedy zeleninu skoro ani nepoznali”

Kapusta, mrkva, petrZlen, cibula, cesnak, tekvica, mak, fazula, hrach, salat, uhorky

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

sol, celé Cierne korenie, bobkovy list

niekto daval aj cibulu, jablkd alebo chren

3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov: varené v koZky, pecené v kozky, varné polovicky,
dldvené, pecené so slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa, chamula, krumplovad
baba..
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8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hoviadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie,v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma, 1-2 kusy
pre vlastnu spotrebu, ak niekto choval viac, predal .Hydina sa chovala najmd pre vajcia,
hydinové mdso na konzumdciu uZ len pozdejsie, na svadby

2./ Maso najCastejSie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c¢/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso? do soli - résolu, udenim, neskér aj
zavdranim do pohdrov a konzerv .

8.4. Vymenujte vSetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej: jaternice, klobdsy, tlacenka,
skvarky, mast slanina udend, paprikovd, ovar

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jeddvali? varené, praZenica - fukand, slepd, v polievke, v cestovindch

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?maslo, tvaroh, syr, kulajstra
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovCie mlieko? syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: chlieb mlieko, kdva, mliecna alebo zapraZend polievka,
na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo rezance, halusky

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, mrvenica zapraZend, mrvenica s mliekom, mrvenica s bryndzou, rezance
na obed: kysld alebo zaprazend polievka, mucne jedld, halusky

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

aj roézne

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI
Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali. slepacia polievka, mdso, kapusta, koldce

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo: bosvan

Kto piekol radostnik: birmovnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi a mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE
Vymenuijte tradicné jedld Stedrovecernejvecere: obldtky s medom a cesnakom, kapusta s
hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj rybu a Saldt
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Sedeli vSetci spolu za stolom ? Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist.

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecernej vecere? Stél prikryty obrusom, na stél sa malo
dostat zo vsetkého, ¢o sa urodilo. Spolocnd modlitba a posvdtenie jeddl. Hrach sa hddzal do
kutov. Pastier nosil prity. Opekanec dievéa ddvalo na stipik plota, ak zmizol, malo sa vydat
Smeti sa vyndsali na krizny chodnik

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonocné jedla: praZenica - navrch s prhlavou, varené vajcia, udené
mdso, biely chlieb, pecené jahna, kozla alebo zajac, kysld polievka z udeného mdsa a k tomu
biela baba,gazdovsky kold¢ - tvaroZnik

17. TRADICNE P6STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla: fucka s krupami, kapusta, mrvenica s bryndzou, polievky
zapraZené maslom, buchticke

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
hrusiek :

sliviek: bystrické, kramske

Ceresdni:

orechov:

19. Vymenujte tradi¢né polievky: rostovina s klbdsou - na opdcku, alebo slepacia polievka

mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZend, mrvenica s bryndzou, kapusta, fizolria s hribami,
strapkdc, Sosovica, saldt, tekvica, pluckovd, kyslie krumple , strapkdc na kyslo aj na sladko,
slepacia, velkonocnd polievka, gershia - lohaza

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su obltubené:halusky, harula,
fazulovd s hribami, kapustovd, Sosovicovd, kyslie krumple, mrvenica s bryndzou, strapkdc,
kysnuté koldce, Strudle

21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Krapne- hladkd muka, mast, #ltka 2-3 bez kvdsku. Z cesta urobili koliesko a z toho ruZe. Alebo
Stvorcoke a z toho a dva roZky proti sebe zahli, vypraZili na masti a pocukrovali..
Naterdky- so sodou

Rekese - buchticky

Gazdovsky tvarohovy kold¢

Fukand praZenica

Kutle v mlieku

Chamula

Velkonocna polievka

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihoriova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie
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4.16 Obec: Ocova

1. Na ktoré jedlo difia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecdera

2. Kol'kokrat za den sa kedysi jedavalo ?

rézne - 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik - maly aj velky

Uvedte tradi¢ny ndzov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: na havrana

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU

Jedlo sa spoloc¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spolo¢nej misy lyZicami, mdso sa delilo
Kto delil mdso ? Rézne, kto varil naj¢astejSie - gazdind, gazda.

Spbsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :  VSetci sedeli pri
stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stali za chlapmi - Zeny sedeli s detmi bokom -
mladezZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodi¢ia sedeli bokom a
Sedelo sa rézne , obycajne gazda sedel za vrchstolom

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Maliny, Cernice, jahody, pldnky, Sipky, trnky
2. Co lovili ?

6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podciarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

jamen

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podciarknite platné :
proso - pohanka - jaCmeni- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

Z jaémena - gersni alebo krup - pomastili opraZenou cibulkou a mastou,
Pomletd kukurica do mlieka

Rajs - ryZa v mlieku. Gris - krupica v mlieku.

6. 3. Vyberte a podciarknite sp6soby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozsirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hddzanie
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trhanec - spod pazuchy
Sulance - holi chlapci

6.4. PLACKY a ich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: /angose (s gebrilom,

Z kvalitnejsieho cesta + smotana a séda , piekli sa na plechu

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: poddymnik / cesta, Co ostal z
chleba + navrch sol a rasca

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: /okse /s bryndzou, s gebrilom

s maslom cesnakom, lokse aj s kapustou

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: - * placky nie - len baba na plechu
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - na plechu v rure, alebo v peci

6.5 CHLIEB A PECIVO

1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskér zo
pSenicnej

2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najc¢astejsSie v sobotu

3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne
4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :

baba, tvaroznik, , makovnik, lekvdrovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, zdviny, strudle a
iné. Ked'sa islo na svadbu, alebo opdcku ku kmotre - do chrbtového kosa sa dali velkie rozke
s makom . Pdrand - ako listkové cesto

Ked'prisli do domu ponukali: "Prejdite a odrezte si chlebika ."

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ?

Ddvnejsie zeleninu mdlo pestovali.

Kapusta, mrkva, petrzlen, mak, fazula, hrach, béb, saldat, uhorky ,cibula, cesnak

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ?

sol, celé Cierne korenie, bobkovy list, rascu, chren, jablkad - planky za hrst pSenice do batézka
3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov:

varenie v koZky, peCenie v koZky, polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so slaninou, kyslie
krumple - kysldre, krumple v kapuste, zemiakova kasa, fucka, falosny gulds, harula, krvavad
baba - na zabijacku.

8. MASO
1/ Aké méaso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?
a/baranie b/bravCové c/hovddzie d/telacie e/hydina f/ryby
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Kedysi najviac baranie - jedli sa aj vnutornosti - grezike ¢revad, kutle s fazulou, pltuckova
polievka. V druhej polovici 20. storocia, aj bravéové - chovali si doma, 1-2 kusy pre viastnu
spotrebu. Hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové méso na konzumdciu uZ len
pozdejsie, na svadby

2/ Maso najcastejsie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c/dusenim e/vyprazanim
neskor aj inymi spésobmi

3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali méaso?

do soli - résolu, udenim,

8.4. Vymenujte vsetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:

jaternice, klobdsy, tlacenka, Skvarky, mast, salo, slanina udend, paprikovd, krvavd baba

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jedavali?

varené, praZenica, v polievke, v cestovindch

*na pytacky - ak dostal - prazenicu — suhlas s ponukou, ak mu nedali nic¢ - odmietli ho

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko?maslo, tvaroh, syr, kulajstra
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovCie mlieko?syr, bryndza, ZinCica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: praZenica a slanine

na obed: polievka s mdasom, alebo mdso v kapuste , zemiaky zvldst
na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta s chlebom

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :
na ranajky: rezance s mliekom, praZenica, mrvenica zaprazend, mrvenica s mliekom,
mrvenica s bryndzou, rezance , ked'sa kosilo - haluske alebo rezance

na obed: kysld alebo zapraZend polievka, mucne jedld, haluske, pirohe

do pola - trhance - spod pazuchy a pomiesalo sa so smotanou

sulance - holi chlapci /s grisom, makom, orechmi

Haluske s babrilom, lekvdarom, makom, kapustou

Valasina - s bryndzou a maslom

rezance - s bryndzou, so zdprazkou, s makom, orechmi

Na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?
aj rozne

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

maso na kyslo, perkelt, varend baranina, v 55. uz aj vyprdzané maso a Salat

Na krsteni: palenka, vareno maso, neskor varena sliepka.
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14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: krstnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsi mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace

15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovelernej vecere :

Obldtky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho
aj rybu a saldt, evanjelici aj méso a klobdsu

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas stedrovelernej vecere?

Jabl¢ko sa krdjalo, na tolko kiskov, kolko bolo Elenov rodiny

Hrach sa hddzal do kutov - na anjeliky, na urodu, na peniaze ...

Ked'sa chlieb ddval do pece, prezehnal sa. na konic sa kriz urobil a dalo sa zvieratdm z jedla.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenuijte tradi¢né velkonocné jedla:

praZenica, varené vajcia, udené mdso, biely chlieb, pe¢ené jahria, polievka z udeného mdsa
a k tomu biela baba

17. TRADICNE P&STNE JEDLA
Vymenujte tradi¢né postne jedla:
fucka s krupami, kapusta, mrvenica s bryndzou, polievky zapraZzené maslom, buchticke

18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
hrusiek :

sliviek

Ceresni:

orechov:

19. Vymenujte tradicné polievky:

sodrovina - z udeného musa - zdatrepka s mliekom alebo smotanou, vajcami

Pluckovad polievka, kapusta, kyslie krumple - kysldre, fazula, demikdt , kutle s fazulou a
krupami , Sodrovina - velkonoc¢nd polievka a i.

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a su oblibené:

haluske, zabijackové produkty, kapusta, fazula, mrvenica s bryndzou, strapkdc,
* kyslie krumple - aj paradajkovy pretlak /J. Klimova
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21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Kutle s fazulou a krupami

Grezike - smaZené hrubé Crevd na liji a na cibulke
Krvavd baba

Demikat

Pltuckovad polievka

Valastina - so smotanou

Trhance - spod pazuchy s kapustou

Holi chlapci - sulance

Rezance s gebrilom

Hriato - len slanina, cukor a pdlenka /nie karamel
Fucka - zemiaky, hladkdé muka a gris

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihonova, 2014
Zoznam informatorov je v prilohe Studie

4.17 Obec: Zvolenska Slatina

1. Na ktoré jedlo diia sa pocas polnohospodarskych prac kladol najvacsi doraz ?
podciarknite

ranajky desiata obed olovrant vecdera

2. Kolkokrat za den sa kedysi jedavalo ? 2-3, niekedy aj viac

3. TRADICNE NAZVY PRE RANAJKY, DESIATU, OBED, OLOVRANT, VECERU
Uvedte tradi¢ny nazov pre ranajky: frustik

Uvedte tradi¢ny nazov pre desiatu : desiata

Uvedte tradi¢ny ndzov pre obed: obed

Uvedte tradi¢ny ndzov pre olovrant: olovrant - havranka

Uvedte tradi¢ny ndzov pre veceru: vecera

4. SPOSOB STOLOVANIA VO VSEDNY DEN A NEDELU
Jedlo sa spolo¢ne z jednej misy , alebo osobitne? zo spoloénej misy lyZicami, polievka
osobitne, maso sa delilo

Kto delil maso ? Rézne, najcastejsie - gazda, ale .

SpoOsob sedenia pri stole pocas jedenia - vyberte a podciarknite platné :

Vsetci sedeli pri stole - pri stole sedeli len chlapi - Zeny stdli za chlapmi - Zeny sedeli s detmi
bokom - mlddeZ a deti sedeli bokom - stari rodicia sedeli pri stole - stari rodicia sedeli
bokom
Sedelo sa rézne , obycajne gazda sedel za vrchstolom, ostatni ako bolo miesto pri stole.

5. ZBER PLODIN, LOV

1. Aké plody zbierali ?

Jahody, maliny, Cernice, sipky, trnky, lieskové orechy,
2. Co lovili ? Ryby, raky.
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6. OBILNINY

6. 1. Aké obilniny sa kedysi v obci pestovali ? vyberte a podCiarknite platné :
proso

pohanka

tenkel /Spalda

ovos

raz

ja¢men

pSenica

6.2. Z ktorych obilnin sa kedysi varievali kase? Vyberte a podCiarknite platné :
proso - pohanka - raz- jaémen- tenkel - ovos - pSenica - kukurica - ryZa

6. 3. Vyberte a podciarknite spdsoby pripravy cestovin, ktoré boli v obci rozSirené:
a/mrvenie b/strdhanie c/ rezanie d/Sulanie e/gulkanie f/hadzanie

6.4. PLACKY aich nazvy:

doplrite odpovede,( uvedte aj viaceré ndzvy ak sa vyskytovali/

jednoduché nekysnuté placky z vody a muky sa nazyvali: -

piekli sa /poddiarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

jednoduché kysnuté placky z chlebového cesta sa nazyvali: * lepne

piekli sa / podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim varenych zemiakov sa nazyvali: lokse/ pomastené mastou
piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci

placky s pridanim surovych zemiakov sa nazyvali: harula

piekli sa /podciarknite/ : v pahrebe - na platni spordka - v peci a na platni na panvici
na plechu krumplovd baba, na kapustnom liste

6.5 CHLIEB A PECIVO
1./ Z akej muky sa kedysi chlieb pekaval ? z raznej alebo miesanej so pseni¢nou, neskor zo

pSenicnej
2./ Ako Casto sa chlieb pekaval ? tyZdenne najcastejSie v sobotu
3./ Chlieb bol : a/ dostupny, kto kolko chcel b/ bol obmedzeny a vydeloval sa - rézne

4./ Vymenujte miestne nazvy rézneho peciva / kolacov :
baba, tvaroZnik , makovnik, rozky, pampusky, krapne, buchty, Strudle a iné.

6.8. KYSEL
1.Varieval sa kedysi vo vasejobcikysel? Ano /Nie /Neviem
2. Napiste, ¢o viete o kyseli: -

7. ZELENINA A ZEMIAKY

1./ Aké druhy zeleniny kedysi najviac pestovali ? Najmd kapusta, zemiaky. mrkva, petrZlen,
cibula, cesnak, mak. .

2./ Co sa kedysi davalo do kapusty, ked ju nakladali do suda ? sol, celé ¢ierne korenie,
bobkovy list, cibulu niekto ddaval aj jablkd alebo chren
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3./ Vymenujte tradi¢né jedla zo zemiakov: krumple varenie v koZky, pecenie v koZky, varnie
polovicky, mutenie - dldvenie, pecenie so slaninou, kyslie krumple, krumple v kapuste, kasa,
fucka - chamula, krumplovd baba..

8. MASO

1/ Aké maso sa do 1. pol. 20. st najcastejsie konzumovalo ?

a/baranie b/bravéové c/hovadzie d/telacie e/hydina f/ryby

kedysi najviac baranie,v druhej polovici 20. storocia, aj bravcové - chovali si doma pre
vlastnu spotrebu,hydina sa chovala najmd pre vajcia, hydinové méso na konzumdciu uZ len
pozdejsie, na svadby

2./ Maso najCastejsie pripravovali: a/varenim b/ pecenim c/dusenim e/vyprazanim
3./Akymi tradi¢nymi spésobmi konzervovali maso? solenim, udenim

8.4. Vymenujte vsetky tradi¢né produkty zabijacky oSipanej:
jaternice, klobdsy, tlacenka, Skvarky, mast ,slanina udend, paprikovd, ovar

9.VAICIA

1.Vajcia a jedla z vajec sa konzumovali: Casto - len prileZitostne, neskor aj CastejSie
vajcia nosievali predat na trh

2. Aké jedla z vajec sa jeddvali? gazdovskd praZenica, slepd, varené vajcia, stratené, do
cestovin a koldcov, halusky s vajcom, rezance s vajcom

10. MLIEKO
1. Na aké produkty sa doma spracovavalo kravské mlieko? maslo, tvaroh, syr
2. Na aké produkty sa spracovavalo ovcie mlieko? syr, bryndza, Zincica

11. TRADICNE JEDLA, KTORE SA JEDAVALI V NEDELU

na ranajky: mliecna alebo zaprazena mrvenica, racovina, bryndzova polievka .
na obed: mdso a krumple v kapuste, alebo len krumple v kapuste

na veceru: ¢o ostalo od obeda - kapusta, krumple

12. TRADICNE JEDLA, KTORE SA NAJCASTEJSIE JEDAVALI POCAS BEZNEHO DNA :

na ranajky: halusky, mrvenica

na obed: mdso, kapusta a zemiaky,

na veceru: ¢o ostalo od obeda alebo zemiaky s mliekom, fucka

Pocas beZného dna sa zvykli podavat dva chody: polievka aj husté, alebo len jedno jedlo?

13. TRADICNE JEDLA NA VYZNAMNE PRILEZITOSTI

Uvedte nazvy jedal, ktoré sa kedysi podavali na svadbe, prip. oznacte ich poradie v akom
sa podavali.

slepacia polievka, jaternice, klobdsy, maso, kolace, kapusta

14. RADOSTNIK A SVADOBNE PECIVO

Uvedte miestny nazov pre radostnik - obradné svadobné pecivo:

Kto piekol radostnik: krstnd mat mladuchy

Kto delil radostnik: starejsia mladucha

Pozvani hostia, susedia nosili na svadbu: a/ suroviny na pecenie b/ napecené kolace
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15. TRADICNE JEDLA STEDROVECERNEJ VECERE

Vymenujte tradi¢né jedla Stedrovelernej vecere :

obldatky s medom a cesnakom, kapusta s hribami, opekance, jablkd, orechy, podla novsieho aj
rybu a Saldt, evanjelici aj mdso a klobdsu

Sedeli vSetci spolu za stolom ?

Vsetci sedeli spolu za stolom, od stola sa nemohlo odist pocas vecere

Aké zvyky sa dodrZiavali pocas Stedrovecerej vecere?
Stél prykryty obrusom, modlitba.

16. TRADICNE JEDLA NA VELKU NOC

Vymenujte tradi¢né velkonoéné jedla:

praZenica, varené vajcia, udené méso alebo pecené jahria, kozla alebo zajac, koldce,
velkonocnd polievka s bielym chlebom.

17. TRADICNE P6STNE JEDLA

Vymenuijte tradi¢né postne jedla:

kapusta, fucka, polievky zaprazené maslom, rezance a zemiakové jed|d.
18. Uvedte nazvy tradicnych odréd ovocia, ktoré sa v kraji pestovalo:
jablk:

hrusiek :

sliviek:

ceresni:

orechov:

19. Vymenuijte tradi¢né polievky:
roscovina, cupkdc¢, demikdt, mrvenica s mliekom, mrvenica zapraZzend, mrvenica s bryndzou,
kapusta, kyslie krumple , slepacia polievka, z ideného mdésa

20. Vymenujte tradicné jedla, ktoré dodnes pretrvali a st oblibené:
halusky, harula, kapustovd, fazulovd, SosSovicovd, kyslie krumple, mrvenica, koldce,

21. Vymenujte a popiste postup pripravy malo znamych, resp. zabudnutych tradi¢nych
jedal:

Lepne - okruhle chlebiky z kysnutého chlebového cesta pecené v peci

Demikdt - bryndzovad polievka - nakrdjany chlieb, cibula, bryndza, zaleje sa horucou vodou
Gazdovskad praZenica

Dotaznik vypracoval /a: Anna Ostrihorova, 2014
Zoznam informatorov je uvedeny v prilohe studie

148



MAS »

REGIONU POODRos PODPOLANIE
Chut’ a voia regionalnych jedal a Specialit v Poodri a Podpolani obtianske zdruZenie

ZOZNAM INFORMATOROV

Informéatori, ktori sa zucastnili terénneho vyskumu prostrednictvom rozhovorov

alebo pisomne prostrednictvom ankety v roku 2014:

Maria Ostrihonova, Detva, narod. 1929
Anna Duricova, Detva - Kostolna, narod. 1931
Amalia Murinova, Detva,
Maria Nevol'na, Detva, Dom dochodcov
Emilia Mo6tovska, Detva, Dom dochodcov
Margita Vybost'okova, Detva, Dom dochodcov
Emilia Kucerova, Detva, Dom dochodcov
Maria Gerttiova, Detva, Dom dochodcov
Stefan Suja, Detva Lastek, narod. 1947

. Jozef Uhrin, Detva, narod. 1947

. Maria Uhrinova, Detva, narod. 1950

. Anna Vilhanova, Detva, narod. 1945,

. Pavlina Debnarova, Stozok, narod. 1931

. Jozef Debnar, Stozok, narod. 1953

. Ol'ga Melichova, Detva, narod. 1942

. Martin Durcov, Detva- Piest

. Julia Cuptakova, Detva - Piest’

. Emilia PeknusSiakova - Detva

. Jozef Nozka, Detva

. Anna Kucejova, Detva

. Anna Gondova, Detva

. Anna Golianova, Detva,
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. Miroslava Sedliakova, Hrinova
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. Pavol Kamensky, Hriiova

N
a1

. Peter Kamensky, Hriflova
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. Andrea Sulekova, Hrifiova

. Miroslava Belkova, Latky

. Anna Belkova, Latky, narod. 1938

. Anna Marunciakova, Detvianska Huta, narod.1926
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. Anna Kucerova, Latky, narod. 1963
. Elena Chromekova, Latky, narod. 1949
. Vladimir Krsiak, Latky, narod. 1952
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Lubomir Bahleda, Latky

Jana Klimova, Stozok, narod. 1966
Pavlina Vajsova, Stozok, narod. 1930
Michal Vajs, Stozok, narod.narod. 1930
Iveta Vaclavikova, Detvianska Huta
Anna Duri$ova, Kloko¢, narod. 1946
Helena Cuptédkova, Kloko¢, narod.1938
Jan Durov, Horny Tisovnik, narod.1943
Katarina Sufliarska, Dubravy

Jan Sufliarsky, Dubravy

Anna Bahylova, Slatinské Lazy, narod. 1947
Anna Bahylova, Slatinské Lazy, narod.1940
Darina Hroncova, Slatinské Lazy

Anna Duridov4, Klokog, narod. 1946
Helena Cuptékova, Kloko¢, narod. 1938
Maria Maliniakova, Vigl'asska Huta - Kalinka
Jozef Pivka, Podkrivan

Jozef Hudec, Stara Huta

Anna Lapinova, Korytarky

Anna Spodniakova, Viglas, narod. 1935
Anna Sufliarska, Vigl'as, narod. 1949
Zuzana Jablonkova, Viglas, narod. 1931
Vlasta MojziSova, Krivan, narod. 1946
Anna Chlebni¢anova, Krivan, narod. 1947
Maria Chabadova, O¢ova, narod. 1936
Maria Rajcokova, Ocova

Anna Ostrolucka, Ocova

Anna Pritul’ova, Ocova

Anna Dure¢kova, O¢ova

Anna Dorotova, Ocova

Anna Krajcovicova, Ocova

Gizka Debnarova, O¢ova

Olga Nozkova, Ocova

Zuzana Pavlikova, Zvolenska Slatina
Zuzana Sovéikova, Zvolenska Slatina
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Ostatni informatori z predchadzajuacich vyskumov:

Vilma Gondova, Detva, narod.1932
Ludmila Murinovéa, Detva, narod. 1931

+ Jozef Ostrihon, Detva, narod. 1925

+ Anna Ostrihonova, narod. 1902

+ Imrich Ostrihon, Detva, 1898

+ Emilia Chebenova, Detva narod. 1919
+ Veronika Golianova, Detva, narod. 1914
+ Jan Melich, Detva, narod.1922

+ Maria Zliechovska, Detva, narod. 1934
+ Amalia Bystrianska, Detva, narod. 1919
+ Emilia Chebenova, Detva, narod. 1919
+ Jozef Babic, Detva, narod. 1928

+ Maria Melichovd, Viglas, Kocan

+ Martin Libiak, Krivan

+ Elena Libiakova, Krivan

+ Emilia Kucerova, Korytarky
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