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MATERIALY

ETNOGRAFICKY ATLAS SLOVENSKA

OBILNINOVE JEDLA

'RASTISLAVA STOLICNA

Narodopisny istav SAV, Bratislava

POKUSNE KOMENTARE

Zékladnou surovinou jedél, ktoré sledu-
jeme, st obilniny. Spolu s niektorymi
druhmi zeleniny a misom patria k naj-
star§im zdrojom nasej vyzivy. Ich dlho-
dobé prioritné postavenie vo vyZive bo-
lo naruSené az v priebehu 19. storoéia,
ked sa u nés udomacnilo pestovanie
a konzumaécia zemiakov. Napriek tomu
vSak zostali jedla pripravované z obilnin
podstatnou a doéleZitou stcastou Iudovej
stravy na Slovensku.

Obilniny patria medzi najstarsie kul-
turne rastliny, pre ktoré zviésa nemé-
me nijaké historické doklady o tom, ke-
dy a ako sa zacali pestovaf. Preto sa
obraciame na archeobotanické doklady
a na pisomny material rozneho druhu.
Vyskumy archeobotaniky na nasom uze-
mi poskytuji do pétfdesiat nalezov, kto-
ré davaju prehlad o pestovani kultdr-
nych rastlin, najmé obilnin, od piateho
tisicro¢ia pred n. 1.1 Z tychto dokladov
vyplyva, Ze na Slovensku sa v sledova-
nych obdobiach pestovali vietky znédme
druhy obilnin, predovietkym pSenica,
jacmern a proso.

Od obdobia raného stredoveku mame
moznost konfrontovat archeobotanicke
nilezy s pisomnym materidlom. Stredo-
veké listiny uz od 11. stor. poskytuju
pomerne instruktivny obraz o jedhotli-
vych druhoch plodin a intenzite ich pes-
tovania. Z rozsiahleho eurodpskeho, ale
aj Specificky slovanského badania vieme,
ze z polnohospodarskych plodin rané-
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ho stredoveku, ako aj v predchadzaju-
cich obdobiach, mali najvacsi vyznam
obilniny. Agrarna historiografia done-
davna pokladala za typicky slovansku
obilninu proso. V poslednom obdobi pre-
vlada vSak nézor, Ze Slovania pestovali
predovSetkym chlebové obilniny. Dokla-
da to pisomny materidl raného stredo-
veku, predovietkym z juhozapadneho
Slovenska, vychodoslovenske] niziny
a urodnych Casti ostatného uizemia. Naj-
pestovanej$ou obilninouvtomto historic-
kom obdobi bola pSenica a dalSia chle-
bovina — raz. Okrem toho bolo na
Slovensku od 14. stor. bezné pestovanie
suraZe, t. j. mieSanky pSenice a raze.
Trojicu tradiénych obilnin doplhal jac-
mefi, ktory sa pestoval ako chlebova
obilnina v klimaticky drsnejsich pod-
mienkach a na netrodnych podach. Od
konca 11. stor. rozsirilo sa u nas pesto
vanie ovsa, ktoré stviselo predovsetkym
s chovom koni.2 V éase nudze sluzil
ovos i ako potravina.

Od 16. stor.-uz mame k Studiu obilnin
na naSom uzemi viac pisomného mate-
ridlu.? Vyplyva z neho, Ze pre uzavre-
tosf jednotlivych oblasti a nedostatok
komunikécii prevladal v tomto obdobi
samozasobitel'sky charakter hospodar-
stva. Suvisel s tym i fakt, Ze sa v jed-
notlivych krajoch pestovali takmer vset-
ky druhy obilnin. O rozsahu pestovania
obilnin rozhodovala potreba, a ta bola
vzhladom na medostatok inych kult’ir-



nych plodin velka. Primarne postavenie
medzi obilninami prebrala v tomfo ob-
dobi raz a stala sa hlavnou chlebovinou.
Velmi rozsirené bolo pestovanie dvoch
zékladnych jarin, jaémefia a ovsa, a to
i vo viacerych odrodach (napr. horkys,
rychlik) alebo ako mieSanka, tzv. polo-
vina. V oblasti stredného a severneho
Slovenska sa pestoval tenkel, druh jar-
nej pSenice, ktory bol nesporne velmi
starym druhom obilniny. V neslachtene]
podobe a v malom rozsahu sa zachoval
az do 20. stor. V stredoveku sa v nie-
kolkych odrodach pestovala aj tradi¢na
obilnina proso. Ludovo ho nazyvali zor-
nicka, krvica, bér, mohdr a pod.? V nie-
ktorych oblastiach, predovsetkym na vy-
chodnom Slovensku, sa zistilo pestovanie
prosa eSte v polovici 20. stor. Je tu
zrejme suvislost s pretrvavanim archaic-
kého Ziarového hospodarstva,® pri kto-
rom sa uprednostiovalo pestovamie ne-
naroénych plodin. Celkove vSak vyznam
prosa a jeho podiel medzi obilninami
pestovanymi v stredoveku neustéale kle-
sal, najmd po zavedeni novej obilniny
pohdnky-tatarky. Zacala sa pestovaf na
nasom uzemi v priebehu 15. storodia
a pre svoju nenaroc¢nosf sa rychlo roz-
sirila najmi v horskych a podhorskych
oblastiach. Spoéiatku zaberala pomerne
siroké plochy, jej vyznam vSak postup-
ne klesal a v 20. storo¢i sa pestovala len
na malych vymerach.’

Od 18. stor. sa pestuje na Slovensku
dal§ia nova obilnina — kukurica. Jej
vyznam zacal vzrastaf od polovice 18.
storo¢ia najmid na juhozdpadnom Slo-
vensku, odkial sa postupne rozsirila aj
do inych oblasti.®

Celkove mozeme konstatovat, ze v ob-
dobi feudalizmu na Slovensku mala
z obilnin ako zédkladna chlebovina pri-
marne postavenie raz. Po nej sa v naj-
vacsom mnozstve pestoval jaémen, dale]
pSenica a ovos. Vynos vietkych pestova-
nych obilnin bol velmi nizky. Zapriéi-
noval to predovsetkym nedostatok hno-
jenia a malo intenzivne, zvidcsa len

povrchové obrabanie pody, charakteris-
tické pre hospodarsky systém tohto
obdobia.

Od polovice 19. storoc¢ia zasiahlo Slo-
vensko niekolko velmi vyraznych hos-
podarskyech zmien, ktoré vyplyvali z pri-
¢lenenia Uhorska k habsburgskej mo-
narchii. Agrarna otazka sa rieSila tzv.
urbaridlnym patentom z r. 1853, ktory
uréil aj charakter vyvoja polnohospo-
darstva na Slovensku. To sa len velmi
pomaly a tazko prisposobovalo nastupu-
jucemu kapitalizmu a nadalej si zacho-
vavalo polofeuddlne vlastnosti. Vyraz-
nejsie sa prejavil prechod ku kapitalis-
tickej velkovyrobe len v najprosperuju-
cejsich oblastiach, kde sa popri obilni-
nach zadalo zavadzaf aj pestovanie prie-
myselnych plodin. PoInohospodarska vy-
roba na Slovensku zostava aj v tomto
obdobi neproporéne a neekonomicky
rozdelend. Snahou zostava pestovanie ¢o
najvicésieho sortimentu plodin, aby sa
zabezpedila sebestaénost v systéme kon-
zumného trhu.”

Tento stav nezlepsila ani pozemkova
reforma za prvej Ceskoslovenskej re-
publiky. Zamerala sa len na likvidaciu
latifundii a zavedenie kapitalistickej vel-
kovyroby do polnohospodarstva, avsak
vicsina slovenského polnohospodarstva
zostala nadalej na drovni malovyroby.
Trh s obilninami prevzala Ceskosloven-
skda obilninovd spoloénost, ktord jedina
vykupovala od malorolnikov obilie a ur-
¢ovala ceny. Tato okolnosf viedla k to-
mu, Ze sa rolnici zacali viac zameriavaf
na zivoéisnu vyrobu a vyrobky z obil-
nin museli v ¢oraz vicéSej miere naku-
povat.®

Obilniny vsak zostadvaju aj po druhej
svetovej vojne, az do sucasnosti, zakla-
dom rastlinnej vyroby poInohospodar-
stva na Slovensku. V nizinnych oblas-
tiach sa nimi osieva 50—60 Y, osevnej
plochy a v ostatnych oblastiach zriedka
menej ako 45 Y. Oproti predchadzaju-
cim obdobiam, ked sa polovica osevnych
pléch obilnin vyuZivala na pestovanie
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chlebovin (pSenica, raz), v sti¢asnosti sa
nimi osieva len tretina, a to najma pse-
nicou. Vyznam raZi ako chlebovej obil-
niny silne poklesol, a naopak, wvzrés-
tol podiel kfmnych obilnin (jacmen,
ovos, kukurica). Rozsah osevov obilia na
celkovej osevnej ploche sa zmenSil, bol
v8ak nahradeny zvySenou urodnosfou,
ktora je priamou odozvou na pestovanie
vynosnych odréd, intenzitu hnojenia
umelymi hnojivami a zlepSenu agrotech-
niku.?

K vypoctu u nas pestovanych, ale naj-
ma konzumovanych obilnin treba uviest
aj ryzu. Pestuje sa na Slovensku v mini-
malnom mnozstve, ale z hfadiska jej po-
dielu v skladbe stravy obyvatelstva ma
postupne od zac¢iatku 20. stor. stupajticu
tendenciu. Do konzumne] siete sa do-
stavala a dostédva majma z dovozu.

Zaverom mozno o ulohe obilnin v stra-
ve T'udu povedaf, Ze pocas celého vyvinu
od praveku po sucasnost zastavali v nej
vzdy vyznamné miesto. Tak ako obil-
niny aj obilninové jedld preSli dlhym
vyvinovym procesom cez rozne stupne
rozvoja Iudskej spoloénosti. Ich presnu
formu a funkciu v predchadzajucich
obdobiach méZeme iba predpokladat.
Pravdepodobny obraz méme moZnost
sledovat predovsSetkym z vyskumov po-
sledného storoc¢ia, ktoré dokumentuju
obilninové jedla pripravované dvoma za-
kladnymi sposobmi — varenim a pece-
nim. Toto zdkladné rozdelenie jedal
z obilnin reSpektujeme v nasledujiicom
komentari, pricom u jednotlivych dru-
hov jedal berieme do tvahy aj ich podiel
a vyznam v skladbe stravy ako celku.

Kartogram 1. Kysel — obilninovy ndlev. 1. varili z nakysnutej muky.

Obilninova polievka — ky-
s e I'0 patri medzi najstar$ie druhy obil-
ninovych jedal. Pripravovala sa tak, Ze
sa muka zaliala vlaznou vodou a nechala
sa prirodzenym chemickym procesom
zakvasif. Dal$im pridanim vody a va-
renim sa pripravilo jedlo riedkej az ka-
Sovitej konzistencie s kyslou prichutou.
Na rovnakom principe sa pripravoval
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kysel aj z kvasku pouzivaného na kva-
senie chlebového cesta. Vyskyt tychto
sposobov pripravy je zachyteny na kar-
tograme 1. Ziskany materidl ukazuje, Zze
kysel na naSom uzemi ma iba reliktny
charakter, bol vSak zaradeny do vyberu
pre jeho délezitd ulohu pri komparacii
vyvinu obilninovych jedal predovset-
kym v severovychodnej Eurdpe.



Kysel fungoval v 20. storo¢i na na-
Som uzemi takmer vyluéne ako jedlo
postne. Varil sa z muky raznej (na celom
uzemi), ovsenej (severovychodnd cast
Slovenska), pSeni¢nej (juzné d&asti Slo-
venska) a ojedinele z miky jatmennej.
Do pévodne ¢isto obilninovej polievky
sa pridavali aj iné suroviny, predovset-
kym zemiaky, kapusta, huby, cestoviny,
susené ovocie, ale aj méso, ¢im vlastne
stratila funkciu postneho jedla. Z Tudo-
vych nézvov uvadzame zakladné a naj-
frekventovanejsie: kisel — kiselica, kis-
lda poljefka, kvasnd poljefka a madarsky
ekvivalent Savani leves, kvaskovica —
kvastica, varjanka, rosol — rosolanka,
ciberej.

Konstatovanie, Ze kysel pripravovany
z obilnin mé u néas doznievajucu ulohu,
neplati v8ak pre kysli polievku vSeobec-
ne. Ako dokladd material Etnograficke-
ho atlasu Slovenska, kyslé polievky pri-
pravované z inych surovin ako obilnin
(napr. smotany, kapustnice — juchy)
kvantitativne u nas prevladaju a su vse-
obecne rozsirené.

Obilninové kaSel!! zaradujeme
tiez do kategorie varenych jedal, ktoré
svojim poévodom siahaju daleko do mi-
nulosti a su rozsirené na celom svete.
Kase boli odddvna aj na naSom uzemi
pravidelne konzumevanym jedlom, ale
aj tradiénym jedlom obradovym. Kasa
sa pripravuje z celych, drvenych alebo
mletych obilninovych zfn, ktoré sa zalie-
vaju tekutinou a varia.

Ka$a z prosa patri z vyvinového hla-
diska medzi najstar§ie kaSovité jedla.
Pripravovala sa z prosa alebo z béru.
V materidli EAS bol vyskyt prosnej kase
pomerne silne zastipeny. Mozno pred-
pokladat, Ze zachytil stav jej vyskytu
v prvych desafroéiach 20. storocia, ke-
dy malo slovenské polnohospodarstvo
malovyrobny charakter a zameriavalo sa
na pestovanie menej naro¢nych obilnin,
ku ktorym patri i proso. Zo zaznamena-
nvch Tudovych nazvov prosne) kaSe pre-
vladaju nazvy ka$a (na celom uzemi),

kulasa (v severnej a strednej éasti Slo-
venska) a jahli (na zapadnom Slovensku)
s variantmi.

Kasa z tenkela sa pripravovala z ten-
kelovych krup, ktoré sa spracovavali po-
merne zlozitou technolégiou na $pecial-
nych mlynoch.? Ako uvadza archivny
material, uZz zac¢iatkom 20. storocia sa
pestoval tenkel len na malych vymerach,
takze ndjst jeho zastupenie v Tudove]
strave v poslednych desafroéiach je ne-
Tahké uloha. Doklada to aj material EAS,
ktory zachytil vyskyt tenkelovej kaSe
len na pomerne malom kompaktnom
uzemi (Hont) s mazvami fenkelova —
tfankelova kasa.

Kasa z nakli¢enej pSenice (raZi) patri
tiez medzi velmi staré formy obilnino-
vych kasi, ktoré sa u nds pripravovali.
V sposobe pripravy kase je doéleZité
predkliéenie obilniny, ktoré jej zabezpe-
¢uje vysoku biologicku hodnotu. Preto
sa kaSa konzumovala najmi v jarnom
obdobi, kedy zohravala vo vyZive vy-
znamnu ulohu. Z vyvinového hladiska
tvori tento druh kase akysi medzistupeni
medzi varenymi a peCenymi. jedlami,
pretoZe v poslednej faze pripravy sa da-
vala zapekat. Jej vyskyt bol zaznamena-
ny predovsetkym na juhozapadnom Slo-
vensku so zakladnymi nézvami koltés,
kdtés (u madarského etnika) a kalkis
(u slovenského etnika). Celkove moZno
konstatovat, ze kaSa z nakliéenej pSe-
nice alebo razi bola zachytena u naj-
starSej Zijucej generacie informatorov,
a tak isto ako kaSa z tenkela uZ len
v doznievajucej forme.

Kasa z ja¢mennych krip — material
EAS ukazuje, Ze tento druh kaSe je eSte
vSeobecne rozSireny na celom uzemi
Slovenska. Predpokladame, Ze tento stav
bol podmieneny najmé priemyselnou vy-
robou krip z jaémena, ich distribiciou
do obchodnej siete a teda dostupnostou
zédkladnej suroviny. V niektorych do-
macnostiach mohla pretrvavat aj ich
pdvodna priprava na stupach. Nazvy to-
hoto druhu kase sa rozdeluju do dvoch
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uzemnych celkov, Na zapadnom Sloven-
sku je to zakladny nazov kasa s privliast-
kami (kridpovd, ja¢mennd). Na strednom
a vychodnom Slovensku je viacero na-
zvov, predovietkym kripy, gersli a lo-
hddza s variantmi. Okrem nazvov, ktoré
uvadzame, je v materiali eSte mnozstvo
regiondlnych alebo lokalnych nazvov.

Ka3a z pohdnky — tatarky patri tiez
k tym druhom kasi, ktoré si u nas uz
silne na ustupe. Vyskyt bol zisteny vic-
sinou v horskych oblastiach Slovenska.
KaSa ma dva zakladné nazvy — na za-
padnom a strednom Slovensku je to po-
hdnkovd kasa a na vychodnom Slovensku
tatarkovad kasae s variantmi.

Dalsie druhy kaSovitych jedal z obil-
nin si vSeobecne roziirené na celom
uzemi Slovenska: Kasa z muky — ziska-
ny material ukazal, Ze u tohto druhu ka-
Se sa postupne menila kvalita zakladne]
suroviny, ale jej pripravu mézZeme sle-
dovat az do sucasnosti (najmi z jemnej
pSeni¢nej krupice). Zo zistenych nazvov
prevladaju: kase s privlastkami (psenic-
nd, krupicovd a pod.), kulasa, cir, gris a
zdmeska s variantmi. Kasa z ryZe je naj-
mnovsia forma kasovitych jedal. Na Slo-
vensku sa zacala udomachovat v prvych
desafroc¢iach 20. storocia, kedy sa ryZza
uz vo velkej miere dostala do obchodov
ako pomerne lacna importovana obilni-
na. Kasa z ryZe ma Specifické nazvy ri-
Zovd kasa, riskasa a pod. (KaSu pripra-
vovanu z kukurice sledujeme v komple-
xe kukuriénych jedal.)

Celkove mbzeme kaSovité jedla z obil-
nin rozdelit nasledovne:

1. Kase, ktoré uz zaciatkom 20. storo-
¢ia zanikali s ustupom svojich zaklad-
nych surovin — kaSa z tenkela, kaSa
z nakliéenej pSenice alebo razi, kala
z pohanky-tatarky.

2. Kase, ktoré e$te v prvych desatro-
¢iach 20. storodia mali vieobecné uplat-
nenie v slovenskej Iudovej strave — ka-
$a z prosa, kasa z jaémennych krip, kasa
z muky, kasa z kukurice.

3. KaSe, ktoré sa uplatnili v slovenske;
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Tudovej strave v priebehu 20, storocia —
kasa z ryze a kasa z jemnej pSenicnej
krupice. !

Cestovinové jedlal tak isto
ako kaSovité jedld patria do kategorie
varenych jedal. Pouzitie cestovin v slo-
venskej ITudovej strave moézeme sledovat
v troch rovinach: 1. cestoviny ako samo-
statné jedlo, 2. cestoviny konzumované
ako priloha k inym druhom jedal, 3. ces-
toviny pouzivané na zahustovanie polie-
vok — zavarky. Jednotlivé druhy cesto-
vin sa od seba lisia technikou formova-
nia, pouzitymi surovinami a dochufova-
nim. Z mnozstva otdzok, ktorymi je
moZné sledovaf problematiku cestovino-
vych jedal, sme sa zamerali na tri okru-
hy.

Prvy okruh otazok sledoval vyskyt
Siestich zdkladnych technik formovania
cestovin a ich Iudové nazvy. Material
ziskany k otazke vyskytu je zachyteny
na kartograme 2. Ukazuje, Ze vietky sle-
dované techniky st na Slovensku vse-
obecne rozsirené, ich pocdet vyraznejsie
klesd iba v severnych horskych oblas-
tiach. Bolo ziskané velké mnoZstvo Tudo-
vych nazvov, ktoré sa viazu na jednot-
livé techniky, preto uvaddzame iba naj-
frekventovanejSie a zdkladné. Priprava
cestovin mrvenim — strihanim: mrven-
ce, dropki, kripki, melence, steranka,
¢ir, reszelt; trhanim: trhance, haluski,
Skubance, tapki, mrvenica; rezanim —
kréjanim: rezance, sliziki, $ifliki, halus-
ki, Teéki; $ulanim: §ulance, picki, kokos-
ki, bobdle; gulkanim: gule, knedle, dZat-
ki, gombdc; hadzanim: haluski, nocki,
nokerli, trhance, strapacki, trepance,
hi¢kose.

Druhy okruh otazok sa zameriaval iba
na jeden okruh cestovinového jedla, na
hadzané halusky, ktoré sa pokladaju za
typicku slovensku cestovinu. Cesto ha-
lusiek bolo povodne ¢isto mucéne. Pred-
pokladé sa v8ak, Ze v ¢ase nudze 0 muku
bolo doplfiané réznymi hluznatymi rast-
linami a po udomacneni zemiakov tato
forma u nas prevladla. Materidl EAS



Kartogram 2. Cestoviny. 1. varili 3—4 spéscbmi, 2. varili 5—6 spésobmi.

tento predpoklad doklada. Priprava ha-
lusiek z muky prevazuje len v obilninar-
skych oblastiach (juhozdpadné Sloven-
sko a juzné pasmo slovenského uzemia),
zatial ¢o priprava halusiek s pridavkom
inych surovin prevazuje na celom ostat-
nom uzemi. Zo surovin, ktoré sa prida-
vaju k muke, si na prvom mieste ze-
miaky. Sledovali sme aj suroviny, ktore
sa pouzivaju na dochufovanie uvarenych
halusiek. Ak sa pokusime uréif v ich
velkom mnozZstve zékladnu diferencié-
ciu, prichddzame k tomuto deleniu: 1.
Podavané na sladko sa konzumovali pre-
vazne tam, kde sa halusky pripravovali
¢isto mucne. 2. Podavané ma slano sa
konzumovali prevazne tam, kde sa pri-
pravovali halusky s pridanim zemiakov.
Na tzemi stredného a vychodného Slo-
venska sa dochutovali predovSetkym ka-
pustou, v oblastiach s chovom oviec
bryndzou, dalej slaninou, masfou a pod.
Uvedené delenie je vSak velmi zovse-
obeciiujuce a nie je zriedkavosfou, Ze
v jednej lokalite sa pouzivaju oba druhy
dochufovacich surovin.

Poslednym okruhom otédzok EAS sa
zisfovali T'udové nazvy hadzanych halu-
siek, z ktorych uvadzams najfrekvento-
vanejSie v zadkladnych tvaroch: haludki,

strapacki, nocki, trepanky, hickose, gl-
gacke a c¢use.

Moézeme konstatovat, Ze ziskany mate-
rial EAS doklada wvelku oblubu a spo-
trebu cestovin, ¢o dokumentuje predo-
vSetkym velkou variabilitou ich foriem
a nazvov. Zaroven dokazuje i spravnost
predpokladu, ze cestovinové jedla na
Slovensku patria k celonarodnej tradicii
a naznacuje uplatnenie tohto druhu
obilninového jedla i v budicnosti.

Kukuriéné jedla® — v tejto
otdzke sme sledovali vyskyt, formu,
funkeiu a I'ndové nazvy jedal pripravo-
vanych z relativnhe novej obilniny na na-
Som Uzemi. Otazky boli zamerané na tri
druhy jedal z kukurice: kukuriénu kasu,
omrveny varenu kukuricu a pec¢enti ku-
kuriénu cestovinu, teda na jedla pripra-
vované varenim i pecenim.

Kukuriénd kesa — ak wvychidzame
z materidlov EAS, méZzeme hovorif o jej
vSeobecnom rozsireni (vacsiu oblast ne-
gativnych odpovedi tvori pas v strednej
casti zdpadného Slovenska a hornej Nit-
ry). Pripravovala sa z kukuri¢nej muky,
ktora bola importovand aj do oblasti, kde
sa kukurica nepestovala. Pre jej konzu-
maciu je dolezité doplaanie dalsimi su-
rovinami, ktoré kompenzuju nedostatok
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vitaminu B, v samotnej kukuriei. Je to
predovsetkym mlieko, ktoré spolu s mas-
lom na Slovensku vSeobecne prevlada.
Z ostatnych dopliujucich surovin sa
v menSej miere pouzivala mast, oskvar-
ky a bryndza. Pri sledovani prilezitosti
konzumdcie prevazuju odpovede, ktoré
kukuriéni kaSu pokladaju za kazdoden-
né jedlo. Iba niektoré odpovede oznadili
tento druh jedla ako jedlo nudzové (naj-
mé v Case prvej svetovej vojny), jedlo
konzumované pri fazkych polnohospo-
darskych pracach alebo jedlo péstne.
Z ludovych nazvov maju najvicsie za-
stupenie kukuriénd ka$a, kukuricianka,
zameska a ich varianty.

Omrvena wvarend kukurica — tato
forma pripravy kukurice je viazani
na konzuméciu celych kukuriénych
zfn. Predpokladali sme preto, Ze sa bu-
de uizemne kryt s oblasfami, kde sa ku-
kurica pestuje. Bol to zhruba spravny
predpoklad. Varena omrvenad kukurica
sa doplnala réznymi surovinami, ktoré
mali zvyraznif chuf tohto jedla. Bol to
predovSetkym cukor, sol, mak a orechy.
Len malo odpovedi hodnotilo takto
upravenu kukuricu ako bezné jedlo. Na-
opak, vdésinou bolo toto jedlo hodnote-
né ako prilezitostné, konzumované naj-
ma pri parackach a priadkach. Z Tudo-
vych nazvov prevladaju varend kukuri-
ca, makovd kukurica, a v juznych cas-
tiach zadpadného Slovenska u madarské-
ho etnika fottkukorica a morsoltkukori-
ca.

Pecend kukuri¢nd cestovina — vyskyt
tejto formy jedla bol tak isto ako u ku-
kuri¢nej kase podmieneny importom ku-
kuri¢nej muky na tzemia, kde sa tato
obilnina nepestovala. Potvrdil sa pred-
pokladany vyskyt v juznych oblastiach,
no bol zisteny aj v strednej ¢asti izemia,
na severe i na vychodnom Slovensku.
Toto jedlo fungovalo vieobecne ako bez-
né, miestami ako ndhradné alebo prilezi-
tostné. Z Tudovych nazvov pecenej ku-
kuriénej cestoviny prevladaju dva za-
kladné: gerhen a mdl s variantmi.
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Celkove mézeme konStatovaf, Ze pre-
dovsetkym kukuri¢na kasa a peCena ku-
kuri¢énd cestovina svojim rozsirenim a
funkciou kvalitativne obohatila v prie-
behu prvych desafroéi 20. storocia slo-
vensku Tudovi stravu. Napriek tomu po
druhej svetovej vojne zaznamenavame
ustup kukuriénych jedal spolu s dalSimi
tradiénymi jedlami Tudovej kuchyne na
Slovensku. V dne$nej strave sa kukurica
vyskytuje predovsetkym formou ro6z-
nych potravinrskych vyrobkov.16

Nekysnuté placky! sujednym
z najstarSich obilninovych jedal, ktore
boli u nas beZne pripravované a konzu-
mované do zadiatku 20. storoé¢ia. Sposo-
bom pripravy patri tento druh na prvy
vyvojovy stupefl pe¢enych jedal, pretoZe
spoc¢iva na primarnych postupoch. Mika
sa zmiesSala s vodou a takto pripravené
cesto sa formovalo do tvaru kolesa, piek-
lo sa na ohnisku, na pahrebe, na kame-
ni, v popole, v peci, v rure, alebo na
platni sporaka. Toto pecené obilninové
jedlo je pravdepodobne najstarSou for-
mou archaického chleba, ktory bol zna-
my obyvatelom Eurépy uz v obdobi neo-
litu.18 Takto pripravované placky za-
chovali sa pomerne dlho aj v slovenske]
ITudovej strave. Najdlhsie pretrvavali
v strave drevorubacov, uhliarov, pastie-
rov, furmanov a pod. V sucasnosti sa
s ich pripravou stretavame len zriedka.
Potvrdil to aj material EAS, ktory uva-
dza iba niekolko lokalit, v ktorych bola
tato forma zistend. Toto obilninové jed-
lo muselo byf na udstupe uZz zaciatkom
20. storodia a postupne v plnom rozsahu
nahradené formou, ktord sa pripravuje
dodnes, t. j. plackami z muky 's pridav-
kom inych surovin (kartogram 3). Tato
forma nekysnutych placiek prevazuje na
celom nasom uzemi, s vynimkou oblasti
zapadného Slovenska, kde prevladaju
placky z kysnutého cesta.

Zékladnou surovinou nekysnutych
placiek bola muka, najéastejsie jaémen-
na (rozsirend najmé v severnych oblas-
tiach Slovenska). pSeni¢nd (najmai
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Kartogram 3. Placky. 1. piekli
2. piekli ¢isto mucéne, 3. piekli kysnuteé.

v trodnych oblastiach juzného Sloven-
ska) a ovsenda (v oblasti Kysue, Oravy a
Zamaguria). Zo surovin, ktoré sa k muke
pridavali, prevladali zemiaky, dalej sa
pouZivala kukuri¢éna kasa, kapusta a re-
pa. Pefenie nekysnutych placiek na pa-
hrebe a v popole, teda najstarsie spo-
soby, st v dnesnych materidloch zasti-
pené minimélne. Vo vidésej miere bolo
zaznamenané len pecenie mekysnutych
placiek v peci a na platni spordka. V Iu-
dovych méazvoch nekysnutych placiek
zaznamenavame velkd variabilitu. Na
nasom uzemi boli zachytené i niektoré
archaické nazvy (poplanok, opresnok a
pod.).

Hoci sa dotaznik EAS nezameral na
problematiku kysnutych placiek, ziska-
ny materidl ich uvadza. Ide o varianty
chlebovych peéiv pripravovanych pomo-
cou kvasku. Podla ich nazvov, tvaru a
sposobu pecenia sa mozeme domnievat,
Ze v minulosti boli pe¢ené z nekysnutého
cesta, postupne po udomacneni kysnuté-
ho chleba menili svoj obsah, aviak za->
kladnu formu, nézov a spésob pripravy
si vé¢Sinou zachovali. Ich noviie varian-
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S

e

o e e

P
e ||
g
AT
o
e

i

fis
o e
G

e

S

b Sl T

e
R

eEe e R

o

S

ty boli podobne ako nekysnuté placky
pripravované s pouzitim dalsich suro-
vin. Postupne sa pripravovali aj z jem-
nejSej muky pri slavnostnych prilezitos-
tiach, stratili tym svoju poévodnu funk-
ciu ako doplnok chleba a presli do ka-
tegorie kolacov.

V sucasnosti treba konStatovat, ze vy-
skyt nekysnutych placiek je na ustupe.
Je preto velmi doéleZité, Ze taAto proble-
matika bola zachytena EAS, pretoze
v tomto druhu pecenych obilninovych
jedal musime hladat vychodisko pre sle-
dovanie a hodnotenie vyvojove vyssich
foriem pecenych obilninovych jedal,
chleba a kolacov.

Chlieb' predstavuje dalsi, velmi
dolezity druh pe¢enych obilninovych je-
dal. Predchadzal mu dlhy vyvinovy pro-
ces, na ktorého pociatku boli nekysnu-
té placky. AZ po odhaleni a zvladnuti
kvasného procesu prerastli do novej for-
my jedla, ktorému zodpoveda dneSny
pojem chlieb. Odkial a kedy sa na nase
uzemie dostal kysnuty chlieb, da sa faz-
ko zodpovedne uréit. 20 Ako zaklad kaz-
dodennej stravy sa zadal chlieb v Buré-
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pe, teda i u nas, presadzovat aZ v prie-
behu 18. stor., ale najmi v 19. storoéi,
kedy dochadzalo uz k postupnej indus-
trializacii. Zac¢inali sa zavadzat vykon-
nejsie valcové mlyny, ¢o malo priamy
dosah na skvalitnenie muky, rozvijalo
sa pivovarnictvo, ktoré poskytlo novy
prostriedok na kysnutie cesta — kvasni-
ce. Aviak najvidcsi zlom zaznamenala
priprava chleba po druhej svetovej voj-
ne, kedy sa vo velkom zacali budovat
pekarne a chlieb sa aj na dedinach zacal
nakupovat v obchodnej sieti.

Z mnozstva problémov, ktoré nam po-
skytuju otazky sledujuce tento druh
obilninového jedla, zamerali sme sa na
kvasenie chlebového cesta pred zavede-
nim kvasnic, na pripravu chlebového
cesta, frekvenciu pecenia chleba v do-
macnosti a I'udové nazvy formy chleba.

Na Slovensku sa eSte v priebehu 29.
stor. pripravoval kvasny prostriedok
dvoma zakladnymi sposobmi. 1. Ziskaval
sa tak, Ze sa na otruby, kriipy, chmel a
pod. naliala vlaZznid voda a nechala sa
zakvasif. Ziskana tekutina predstavovala
potrebny kvasiaci prostriedok, vSeobec-
ne nazyvany par. 2. Kvantitativne vsak
na naSom uUzemi prevladal sposob jeho
pripravy zo zvySkov cesta z predchadza-
juceho pedenia alebo zvySkov upecené-
ho chleba, vSeobecne nazyvany kwvas.
Materiadl EAS oba tieto spésoby doklada
a priniesol aj pomerne vela nazvoslov-
ného materidlu (kartogram 4).

Dal$im okruhom, ktorému sme veno-
vali pozornost, je priprava chlebového
cesta. Materidl dokumentuje, Ze k pri-
prave sa vo vacSine lokalit pouziva-
lo viacero druhov miky, ktoré sa spolu
v roznych pomeroch mie3ali. Z pouziva-
nych druhov je to raznad muka) na ce-
lom tizemi), jaémennad muka (takmer na
celom tzemi so zvySenou frekvenciou
v severnych oblastiach), pSeni¢na muka,
(prevazne v juznych oblastiach) a ovse-
na muka (v severnych oblastiach). V8=-
obecne mozeme konstatovaf, ze kvalita-
tivne i kvantitativne zodpoveda uvedeny
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prehlad pouzZivanych druhov muik stavu
pestovania obilnin v prych desafrociach
20. stor., ktory sa takto premietol v ich
vyuziti pri priprave chlebového cesta.
Dalsia otézka, ktoré stuvisi s jeho pripra-
vou, sledovala pridavanie zemiakov.
Konstatujeme, Ze tato nahradna forma
bola na Slovensku vSeobecne rozsirena
a suvisela s nedostatkom muky, ktora sa
takymto spésobom kompenzovala.

Daldou sledovanou otazkou je frek-
vencia pec¢enia chleba v doméacnosti. Po-
rovnavanim ziskanych odpovedi so za-
kladnym druhom mutky sme dospeli
k zaveru, ze v oblastiach, kde sa piekol
chlieb razny, alebo prevazne z raznej
muky, prevazoval dvojtyzdenny cyklus
pecenia, naopak, v oblastiach, kde sa
pripravoval z ovsenej muky, piekol sa
chlieb niekolkokrat v tyzdni. Vécésinou
prevladal wvSak jednotyzdenny cyklus
pecenia (kartogram 5). Je zrejmé, Ze
frekvencia pecenia chleba bola podmie-
nena kvalitou zdkladného druhu muky,
ktorad sa odrazala v kvalite samotného
chleba, v jeho trvacnosti, dlZke doby vy-
sychania a pod. Na druhej strane zavise-
la tiez od moZnosti pripravy chleba
v jednotlivych domaécnostiach a poétu
jej élenov, ktory uréoval jeho mnozstvo
a spotrebu.

Poslednou otdzkou uzatvarajucou tato
problematiku je nazov chleba z hladiska
jeho formy. Tvar peceného chleba pria-
mo suvisel s tvarom nadoby (slamienky,
korytka), do ktorej sa davalo cesto po
vyvalani. Materidl z naSho tuzemia do-
klad4 prevahu okruhlej formy, ktora sa
viaze k tradiénym nazvom (bochnik, pe-
ceri), nad ovalnou formou, ktora na seba
viaZe viéSinou aj nazov cudzieho pdvo-
du (S§tricla, vekna).

Pri celkovom hodnoteni kysnutého
chleba musime predovSetkym konStato-
vat jeho vSeobecnu funkciu zékladnej
zlozky stravy. Tento stav nie je kratko-
doby, dokladd to aj material, kiory je
malo variovany a v ramei regiénov vel-
mi méalo odlisny. Naopak, ak porovname



Kartogram 4. Chlieb — spdsob kvasenia pred zavedenim drodia a Tudové ndzvy.
1. zvysky cesta, alebo chleba. 2. otruby, chmel, 3. tieto spdsoby nepoznali, 4. kvas,
kovasz, 5. nacesta, natesta, 6. zmolki, 7. par, parerije, 8. komlov, 9. koborec, 10.
nakisa, vikiska, 11. melence. '

Kartogram 5. Chlieb — spésob pedenia. 1. razna muka, 2. pSeniénd muka, 3 jac-
menna muka, 4. ovsena muka, 5. dva aZ Styri razy do tyzdia, 6. raz do tyzdna,
7. raz za dva tyZdne, 8. vo sviatok,
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vyskyt kysnutého chleba s vyskytom ne-
kysnutych obilninovych placiek, ktoré
su zastupené len sporadicky, dochadza-
me k zaveru, ze takato forma chleba sa
" na Slovensku vSeobecne rozsirila a udo-
macnila najneskorsie v priebehu 19. sto-
rocia.

Kolacée? zavriuju vyvinovy proces
pecenych obilninovych jedal. Ich pévod
musime hladaf v uvedenych predcha-
dzajucich druhoch (placky a chlieb).
Rozdiel medzi kolaémi a vyvinove star-
Simi obilninovymi jedlami je predovset-
kym v pouZiti zakladnej suroviny. Ko-
l4¢e sa pripravovali vzdy z kvalitnejSe]
muky (najmé pSenic¢nej), cesto sa zara-
balo prevazne mliekom a réznymi suro-
vinami sa dosladzalo (povodne medom,
neskor cukrom). Zatial ¢o predchadzaju-
ce obilninové jedla su kazdodennym jed-
lom, koldfe su jedlom prilezitostnym,
konzumovanym len v uréité dni vy-
znamné pre rodinu, pripadne celé dedin-
ské spolocenstvo.

Otazky, ktoré sledovali problematiku
kolaca v ramci obilninovych jedal na
Slovensku, priniesli velké mnoZstvo ma-
teridlu k tvarom a Tudovym néazvom
(kartogramy su zaradené do tematické-
ho okruhu ,,Obradové jedl4a®).

NajvécSim prinosom je =zachytenie
velkého poctu variantov tvarov kolacov,
na ktorych mozeme sledovaf vyvin kola-
¢a od jeho zékladného okruhleho tvaru
a zakladnych nazvov aZz po najnovsie
varianty. Tufo variabilitu kola¢ov pod-
mienuje predovSetkym  prileZitostna
funkcia, ktora sa vymyka z kazdodenne-
ho stereotypu, prindsa c¢astejsie a v ove-
Ia véésej miere mové prvky, neZ je to
u jedal pripravovanych pre denné kon-
zumovanie. Celkove mozno povedaf, ze
kola¢e v ramei pecenych obilninovych
jedal v slovenskej Tudovej strave maju
najvacsi pocet variantov tvarov a na-
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zvov, ktoré' su wysledkom neustaleho
prenikania novych prvkov do ich pri-
pravy. Tento proces je aj v sucasnosti
dynamicky, preto v kategérii obilnino-
vych jedal koldcée su a pravdepodobne
zostanu najrozsirenejSim druhom.
Obilniny, ktoré patria medzi najstar-
Sie kulturne rastliny, zohrali aj na tuze-
mi Slovenska podstatnu ulohu pri for-
movani Tudovej stravy. Na zéklade ar-
cheologickych a historickych dokladov
moZeme usudzovat, Ze uplatnenie v nej
mali uz od najstarsich historickych ob-
dobi. Ich regionalne rozsirenie bolo vo
vécsej ¢i mensSej miere podmienené pri-
rodnymi, klimatickymi podmienkami a
stavom vyrobnych sil, ¢o sa odrazalo
v hospodarskom systéme jednotlivych
oblasti. Pouzitie obilnin v slovenskej I'u-
dovej strave bolo mnohoznacCné. Svoje
uplatnenie nasli vo vetkych zakladnych
kategériach stravy. Spésoby ich pripra-
vy sa menili alebo obmienali, a to nielen
vo vzfahu k vyvinu ohniska, ale vy-
znamnu ulohu zohravali aj iné faktory.
V poslednom storoé¢i je to predovsetkym
zvySenda komunikécia s inymi oblastami
a mestom, priemyselné vyroba polotova-
rov, ich distribliicia do obchodnej siete,
zvySovanie vzdelania, posobenie maso-
vokomunika¢nych prostriedkov a pod.
Napriek tymto faktorom, ktoré do znac-
nej miery prispeli k vyrovnavaniu roz-
dielov medzi jednotlivymi oblastami
Slovenska, nemoéozeme konStatovat aku-
si unifikaciu obilninovych jedal. Na-
opak, proces ktory sa odohrava v posled-
nych desafrociach, obsahuje v sebe za-
nikanie aj narastanie uzemného 3pecifi-
ka jedal, pretoze prebieha v spolocen-
stve Tudi, ktori jednotlivé druhy neusta-
le hodnotia a prehodnocuju. Takto nie-
ktoré obilninové jedla zanikaju, niekedy
sa dokonca spitne inovuju, alebo sa pri-
jimaju a udoméciiuju nové druhy.
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Kenus. BeposTHYIO KapTHHY MOMKHO npocde-
JHTb IPeMXJe BCEro HAa OCHOBAHHH HCCJEN0-
BAHMI  TIOCNEJHEro  CTOJIETHS, KOTOpHIE
JOKYMEHTHPYIOT OJI10la H3 3€pPHOBEIX, TPHTO-
TOBJNAEeMBbIe ABYMSI OCHOBHEIMH crnocobamMu —
BapeHHEM H IeuYeHHEM. DT0 OCHOBHOe pasie-
JeHHe aBTOp coBGMIOfAeT H B KOMMEHTApPHH.
13 papenslx 0101 M3 BEPHOBHIX OHA4 NpO-
clleKMBaa CyI H3 3€PHOBHIX — &«KHCEJbY
(kaptorpamma 1) mu obHapyx#HIa, uyTO B
ClroBakuy OH HOCHT JIHIIb PENHKTHBEIN Xapak-
Tep, a4 B 20 Bexke (pYHKUMOHHUPYET MOUYTH HC-
KJIOUHTeNBHO B BHIe nocTHOro Gatona. Ianee
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B KOMMEHTAPHH pPaccMAaTPHMBAIOTCA KallH H3
S8EPHOBHIX, IPHTOTOBJISeMble H3 Hedoro, 1po6b-
JIEHOTO HJIH MOJIOTOTO 3epHa. ABTOp KOHCTa-
THPYeT, 4TO KameoOpasHble OJI01a MOKHO
pa3feNuTh HA TPH IPyNNB: . KAlIH, KOTOPHIE
yxe B HauaJe 20 Bexka MCYe3JIH, BCJEICTBHE
HCYE3HOBEHHS CBOEro OCHOBHOTO CHIpbH; 2.
Kallld, KOTOpbie elle B INepBhie [eCATHJIETHS
20 Bexa OblIH pacnpocTPpaHeHbl MOBCEMECTHO:
3. Kalid, KOTOpBle HallJH NpHMeHeHHe B IH-
TaHuu B TeueHue 20 pexka. B kareropuu Ba-
peHbIX 6JI0 pacCMaTPHBAIOTCH B TpeX npob-
JEeMHBIX cepax H 6j101a H3 MaKapOHHLIX
uanennit. Ileppas npocaexuBaer HajJHuHe
IIeCTH OCHOBHBLIX npueMoB (QOpPMOBaHHUS Ma-
KapOHHBIX H37eJduH (Kaprorpamma 2) u HX
HapOJAHble Ha3BaHHA. Bo BTOpPON M TpeTheil
cepax aBTOD OPHEHTHPYETCS HA THIHYHOE
cJIOBANKOE H3ZeJHe M3 MYKH — TalyHliky,
NpHYEM MPOCIEKHBACTCH HX IPHFOTOBJIEHHE,
3anpaska ¥ HapojHuie Ha3pauus. Marepuaxn
SAC nokymeHTHpPYeT OOJBIIYIO MONYJIAPHOCTH
# norpebjeHHe MaKapOHHBIX M3IEJHH, 0 4eM
CBHIETEJILCTBYET [J1aBHBIM 06pasom 6oJbllast
papnabeabHocTs HX GopM u HasBauui. Che-
AYIOIHM paccMaTpHBAEMBIM BONPOCOM ObLIH
faofa W3 KYKypyss. ABTOpP OTMedaer HX
HayiHuue, Gopmy, QYHKUHIO H HApOAHble Ha-
3BaHuA Tpex OWIONL H3 KYKypy3bl, KOTOpHIE
TOTOBHJIMCH NPH TOMOIH BAPEHHH H NeYeHHS.
MOXKHO KOHCTATHPOBATh, YTO MPEXAE BCETO
KyKypy3Has Kalla M TedeHble H3JICJNHS H3
KYKYpPY3HO#l MYKH B TiepBhie HecsThHIetHs 20
BeKa OTHOCHJIMCh K YacTo BCTpeyaroUiHMCH
sJeMeHTaM HapoaHoro nutanug B CloBaKHH.
Caenyomas 4acTb KOMMEHTapHA OPHEHTHPY-
eTcd Ha KaTeropHio nedeHbx OJi10] M3 3€pPHO-

GETREIDESPEISEN
Zusammenfassung

In einem Kommentar und auf Landkarten,
die aus den Materialien des Ethnographi-
schen Atlasses der Slowakei erarbeitet wur-
den, behandelt die Autorin die Getreides-
peisen, die neben den Speisen aus Gemiise
und Fleisch zu den #ltesten Nahrungsmit-
teln des slowakischen Volkes gehéren.
Ebenso wie die Getreidepflanzen selbst
haben auch die Getreidespeisen einen lan-
gen Entwicklungsprozeli zuriickgelegt, der
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BoIX. Cpeast HHX NPOCAECKHBANHCH JeNelkH,
KOTOpPEIE B TEPBOHAaYaJbHOW (OpMe BCTpe-
4aloTes JHUIb CHOPATHYECKH, W MOCTENEeHHO
H B NOJHOM 00Bbeme OBbIIH 3aMEHEHBI Jiemneli-
KAMH H3 MYKH ¢ J106aBieHHEM JpYroro
colpest (kaprorpamma 3). Xue6, cienyiomuii
BHJ MeYeHOT0 NPOAYKTa H3 3epHOBBIX, H3Y-
yaetcsi B Tpex npobJieMHbX chepax: |. Kpanre-
HHe XJeOHOro TecTa 0 BBEIEHHS! NPOKiKel,
C TOYKH 3PEHHS cnocoB6OB MPHTOTOBJIEHHS 34-
KBACKH H €e HApOAHHIX Ha3BaHuH (KapTo-
rpamma 4); 2. npuroToBneHHe xaeba ¢ TOUKH
3PEHHS MCXOMHOTO CHIPLS H YacCTOTHI BEITEUKH
(kaprorpamma 5); 3. HasBanus xJjeba ¢ Tou-
KH 3penns ero ¢opmel. [Ipu urorosom aua-
JH3e J1aHHOH npobiieMaTHKH MOKHO KOHCTA-
THPOBATh BceoOlIyIo GVHKUHIO XJeba Kak
OCHOBHOTO KOMIIOHEHTA MNHILH, B KauecTBe KO-
Toporo oH GyHKkuHoHupyer B CIOBakHH He
nosnuee, uem ¢ 19 Beka. Ilpomecc pazeutHA
neueHbIX GJIIO H3 3€PHOBHIX 3aKIO4alOT IH-
pord. Bompochl, KOTOpHE TIPOCHAEKHBANH 3TY
npofJeMaTHKY, NIPHHECAH OOJbLIOe KOJHYeCT-
BO BapuaHTOB GOpMBI M HAPOXHBLIX HA3BAHHE.

Ha kaprax u B KOMMEHTapHH aBTOp cTpe-
MHJACh TIPEXKIe BCEro OXBaTuTh 6Ji0ga H3
3ePHOBEIX TakKHM 00pa3oM, YTOOH OTPasHThb
npolece pasBHTHS, KOTOPHIT OHH TNpeTepe-
BAIOT B TOCJHEQHHE JMeCATHIeTHs. ITOT Npo-
Hecc OTpa)kaer MCUe3HOBEHHE H BO3pacTaHHe
TEPPHUTOPHANbHON crnennury 6107, HCYes-
HOBEHHe HeKOTOPEIX BHIOB, HHOTJAAa obpaTtHoe
BO30OHOB/IEHHE, HJM e 3aHMCTBOBAHHE HO-
BEIX BHJOB OJI0J, NMOCKOJbKY OH NPOTEKAeT
Bcerza B coobuiecTse Jiojel, KOTOpLe MOCTO-
AHHO OIEHWBAIOT W NepeoleHHBAIOT OTAelb-
HEIE HX BHIBI.

sich iiber verschiedene Stufen der Entwick-
lung der menschlichen Gesellschaft erstree-
kte. Die genaue Form und Funktion der
getreidespeisen in friitheren Epochen kon-
nen wir nur ahnen. Ein wahrscheinli-
ches Bild liefern uns vor allem die Ergeb-
nisse der Erforschung des letzten Jahr-
hunderts. Sie belegen Getreidespeisen, die
auf zwei grundlegende Arten zubereitet
wurden — durch Kochen und durch Ba-



cken. Diese grundséitzliche Einteilung res-
pektiert die Autorin auch in ihren Aus-
fihrungen.

Von den gekochten Getreidespeisen un-
tersuchte sie eine Getreidesuppe, den ky-
sel (Kartogramm 1). Sie stellte fest, daB
diese Speise in der Slowakei nur noch
den Charakter eines Reliktes hatte, denn
im 20. Jahrhundert fungierte sie fast aus-
schliefllich nur als Fastenspeise. Im wei-
teren Kommentar untersuchte sie Getrei-
debreie, die aus ganzen, zerquetschten
oder gemahlenen Getreidekérnern zube-
reitet wurden. Die Autorin stellt fest, dal
man die breiartigen Speisen aus Getreide-
kérnern in drei Gruppen einteilen kann:
1. Breie, die schon zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts zu verschwinden begannen, weil
der Anbau der Getreidearten, aus denen sie
zubereitet wurden, zurilickging; 2. Breie, die
noch in den ersten Jahrzehnten des 20.
Jahrhunderts allgemein verbreitet waren;
3. Breie, die sich erst im Laufe des 20.
Jahrhunderts als Volksnahrung einbiir-
gerten.

In der Kategorie der gekochten Speisen
werden im Rahmen dreier Problemkreise
auch die Teigspeisen untersucht. Im er-
sten Problembereich wird das Vorkommen
von sechs Grundtechniken zur Formung
von Teigwaren (Kartogramm 2) und ihre
volkstiimlichen Benennungen beschrieben.
Im zweiten und dritten Problemkreis
richtet die Autorin ihre Aufmerksamkeit
aul eine typische slowakische Teigspeise,
auf die halusky (Nocken, KléBe). Sie un-
tersucht die Art der Zubereitung, das Ab-
schmecken und Nachwiirzen dieser Speise
sowie ihre volkstiimlichen Benennungen.
Die Materialien im Ethnographischen At-
las der Slowakei dokumentieren die allge-
meine Beliebtheit und die h#ufige Ver-
wendung der Teigspeisen, was auch mit der
erheblichen Variabilitit ihrer Formen und
Benennungen korrespondiert.

Ein weiteres Objekt ihrer Forschung
waren die Maisspeisen. Die Autorin be-
schreibt das Vorkommen, die Form, die
Funktion und die volkstimlichen Benen-
nungen dreier Speisen aus Maismehl, die
durch Kochen und Backen zubereitet wur-
den. Es wird konstatiert, daB insbesonde-
re Maisbrei und gebackene Maisteigspei-

sen in den ersten Jahrzehnten des 20.
Jahrhunderts zu den frequentiertesten Ar-
tikeln der Volksnahrung in der Slowakei
gehorten.

Im folgenden Teil des Kommentars be-
falBt sich die Autorin mit der Kategorie
der gebackenen Getreidespeisen. Von die-
sen Speisen werden zunidchst die placky
(Fladen) untersucht, die in ihrer urspriing-
lichen Gestalt nur noch sporadisch wvor-
kommen und in wvollem MafBe durch Fla-
den aus Mehl unter Beigabe anderer Zu-
taten ersetzt wurden (Kartogramm 3). Das
Brot, eine weitere Art gebackener Getrei-
despeisen, wird in drei Problembereichen
untersucht: 1. Das Giaren des Brotteigs
vor der allgemeinen Einfihrung der Hefe,
die Zubereitung des Sauerteigs und seine
volkstiimlichen Benennungen (Kartogramm
4); 2. Die Zubereitung des Brotieigs im
Hinblick auf die Ausgangsrohstoffe und die
Frequenz des Brotbackens (Kartogramm 5);
3. Die werschiedenen volkstiimlichen Be-
nennungen des Brotes im Hinblick auf sei-
ne Form.

Bei der Gesamtwiirdigung dieser Pro-
blematik wird die allgemeine Rolle des
Brotes als eines grundlegenden Bestand-
teils der Volksnahrung konstatiert; diese
Bedeutung hatte es in der Slowakei spi-
testens vom 19. Jahrhundert an.

Den Gipfelpunkt der Entwicklung der
gebackenen Getreidespeisen bilden die
Kuchen. Die Erforschung dieses Problem-
bereichs erbrachte eine groBe Anzahl von
Formen und wvolkstiimlichen Benennungen
dieses Gebdcks.

Die Autorin war bemiiht, die Getreide-
speisen im Kommentar und auf den Land-
karten so darzustellen, wie ihre Entwick-
klung in den letzen Jahrzehnten wverlief.
Im Laufe dieses Prozesses konnen wir ein
Verschwinden und eine Zunahme der re-
gionalen spezifischen Merkmale der Ge-
treidespeisen verfolgen, ebenso auch den
Untergang bestimmter Speisen, manchmal
auch eine Innovation bereits vergessener
Speisen oder die Aufnahme neuer Speisen
in die Volksnahrung. Die Entwicklung der
Speisen verlief stets parallel mit der
Entwicklung der Menschen, die die einzel-
nen Speisen ununterbochen priiften, wiir-
digten, verwarfen oder umwerteten.
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