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SLOVENSREY NARODOPIS, XVIL 1969, 4

SUCASNY STAV BADANIA O LUDOVEJ STRAVE
NA SLOVENSKU

MICHAL MARKUS
Narodopisny tstav SAV, Bratlislava — Kaosice

Existencia a zivol ¢loveka velmi vizko stvisi s vyzivou. Vyziva a strava je
jednou zo zikladnyceh Zivomyeh potrieb, je zdrojom energie a kazdej ¢innosti
tloveka. Ma svoje mnohotisicroéné dejiny. Od najstariich &las az po sGcasnost
bola v¥ziva vidy v fdzkom vzfahu k tej ¢asti vyroby, ktord zabezpetovala zi-
klady hmotnej kultiry. Problémom, spojenym s v¥zivou, patri v dejindch
[udstva prive také dolezité miesto ako otdzkam odievania a hyvania.!

Pre zabezpecenie kazdodennej stravy v minulosti 1 v sifasnosti bolo po-
trebné predovietkym ziskal suroviny, kioré ¢lovekovi poniikal okelity rastlinny
a zivotisny svet a neziva priroda. Bolo o pochopitelne spojené s urtitou pricou,
cinnostou. Pre oznaéenie tejto planovitej ¢émnosti, ktore] ciefom je ziskanie
a spracovanie spominanyeh surovin, pouziva nirodopisnd veda termin h o s p o-
darenie? Ide o ¢innost, ktord ma mnohé obmeny. Hlavné pri¢iny rozma-
nitveh foriem hospodirenia treha hlfadat predovietkym v rozmanitosti prirodnych
podmienok — pody, podnebia. rastlinného a zivodidneho sveta, dalej v kvalite
ludskej prace, vymakladane] na ziskanie spominanyeh surovin, Tieto ginilele
zapricinili pestrost v jedlich a spdsoboch stravovania v roznyeh oblastiacly
a ich posobenim prebichal a) vyvo) stravy v jednotlivieh oblastiach.

Napriek tomu, Ze stavosti a problémy spojené

s vyzivou zamestnavali od-
stvo uz od najstarsich cias, muosime konStatoval, Ze

¢ ani kultiirna histéria ani
narodopisnd veda sa doteraz minulosfou a dejinmmi stravy nezaoherali v potreb-
nom meradle.? VidSina badatelov sa takmer jednozmaéne zhoduje v tom, ze kym
v inveh odboroch hmotne] kulttry (architektira, odev. zamestnanie) eurdpska
odhorna literatira prindsa mnozstvo matertilu, problematika stravy je zasiipend
len velmi skromme, takze na tomto poli nas caka edte vela price.

Pric¢inou zaostavania viskumov v tejlo oblasti je podla B, W eissa neucho-
vatelnos( jedal a surovin, (1. ). jedld a ich suroviny nie st trvanlivé, podlichaji
posohenin vonkagsich vplyvov, skaze. nemdzeme ich napr, konzervovat a ucho-
viaval v mizeach, teda priaca s nimi je ovela oblainejsia).* No naprick tymio-

' Pozri o tem podrobnej§ic St. Bourne, Food products and their international
distribution, London 1883; — L. Bourdean, Histoire de Ualimeniation, Paris 1894.

K. Dittmer, Die Wirtschaft der Natureidker (1. Adam — H. Trimbuorn;
Lelirbuech der Valkerkunde), Stnitgart 1958, 209,

U Staci, ked zo Sivokého okruhu badatefov wvedienme mena len tveh najvyznamuejsich
M. Wiihler, . Wopfner, A, Haberlandt W. . Geramb, L. Sehmidu,
E. Kranzmayer, I Wirleitner, F, Lipp, V. Hunatjub. A. Maurizio, Zs.
Batky, I Talasi. K. Kishdan, H. S, Maslovi.
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fazkostiam predsa poskytuji vela pouéného o svojim vyznamom v ziadnom
smere nezaostivaji za [udovou architektirou alebo odevmi. Vyskytuja sa bada-
telia, ktori zaostavanie vyskumu stravy curdopskyeh ndrodov posudzuji ovela
prisnejsie, l"[nogr.lfom zaoherajicim sa vyskumom Tudove] stravy, vyéitaja, ze
venovali oveld viac pozornosti \\'ﬂ\ummn vla¥mosti strav v vzdialenveh niro-
dov (fernosskych kmenov, Indidnov a Eskimakov) nez systematickému vvskumu
tradienyeh jedal a s mimi spojenych obytajov u viasinych. eurdpskych narodov.
Napriklad rakasky badatel Wirle ;lu er u&:uﬂzu;e. ze Je najvyisi eas, aby
eurépski etnografi toto citel'né zaostavanie v rn*‘:ﬂumwm tase odstranili.”
Odborna literatira o dejindch stravy europskych nirodov sa skutoéne ne-
moze pochvalit Sirokou Skialou hodnotny ch ,pric. Hoer existuje niekolko sibor-
oych prie, zviitda Cerpaji iba zo zap'ld.oeuwpal\dm pramennc¢ho materidlu
a obsahujii tidaje skir o dejindch stravy vladnacich tried. Chybaji v mich tdaje
o strave [udu, socidlne nizSich vrsliev, ,;,la,.q aj o druhoch stravy, kiord je
znama na tzemi cele] Eurépy. ho

W

Medzi najserioznejsie dicla o strave ]ull,i i price Ao Maurizia. uverej-

e

vané v prwht'lm poslednych desal o \'n viacerych europskyeh jazykoeh.t
7 autorov daldich c:uln'nn'\ ch prac spomenicme edte: De Candolla, Gibaul-
ta, Golts C]l(llHd, Endpdll.:\..t,l Schicdlanskeho, Stokara’?
7 pric, prinddajicigh poznatky o strave nagich susednych narvodov, predovietkym
o slrave starveh Slevanov, treba yyvzdvibudl  prace 1. Niederleho
aK.Mos szyfiskéhot i

Z vychodoenropskych badatelov zhromazdili k tejto problematike najviac
maleridlu raski a ukrajinski lmdal.ehd,. Napriklad o dejindch chleba u Rusov ako
aj o dejindeh ehleba vébee, o mieste. ktoré zaujal v Tudovyeh obyéajoch a T'udo-
vych piesinach ruského naroda, prindSaji podrobné poznatky Stidie N. 8 um-
¢,0 v a9 Pozoruhodné fidaje o straye ukrajinského Tudu v 19. storodi nachidzame
v #tadii M. Markovieall Ee p]nsl'ir-kejéi obraz o strave ukrajinského Tudu

AR, Weiss: Vollshunde der Schweis, Erlenbach-Ziirich 1947, 128, Tieto myslienky
st velmi nazorne vyjadrené aj v jednej z poslednyel 3tadii G. Wiegelmanna, Moglich-
Leiten ethnohistorischer Nahrungsforschung, Ethnologia curopen, 1967, 185: ,Speisen gehiren
zu den extrem kurzlebigen Kulturgiitern. Alle anderen Elemente der sogenannten ,.mate-
riellen® Volkskultur bleiben linger im Gebrauch . "

5 H. Wopftner; Tirol, Land und Natur, Voll, und Geschichte, 1, Miinchen 1933, 205;
F.,. Wirleitner: Bavernkost im Lande Salzburg, 1951, 3.

b A, Maurizio. Getreide. Mehl, Brot, Berlin 1903 ; Die Getreide-Nalhrung im Wandel
der Zeiten, Zurvieh 19163 Pozypwvienie roslinne i rolnictwo w rozwoju dsiejowym, Warszawa
1926: Die Gieschichite ‘unserer Pflanzennalirung von den Urzeiten zur Gegenwart, Berlin 1927,
Histoire de Unlimentation wégétale, Paris 1932,

PTA de Candolle, Lorigine des plantes cultivies, Paris 1893; M, Gibault,
Histoire des légumes, Paris 1912; B, Wapaies) A kenyér és taplaléhor szolgaltatd néve-
ayeink tirténetol Budapr':,t 1934; A. Gottschalk, Histoire de Ualimentation et de la
gastronontic, 1—11, Paris 1948; W. Sto k a v, Die Urgeschichte des Hausbrotes, Leipzig 1051 ;
G. Schiedlausky, Essen und Trinken, Miinchen 1956.

8§ L. Nivderle, Slovanske starofitmosti, 1, Praha 1901; K, Moszy hski, Kultura
ludowa Stowian. 1o Krakow 1929, ! i

N. T. Suwmcov, Chiegh v obrjadach a 'pésnjoch, Charkov 18835,
W N. Markovie, Obyéaj. poverja, huelinfa 1 napitki malorossijan, Kijev 18060,



podava praca badatela V. Huoatjuka a jeho spolupracovinikov. ! Otdzkami
stravy v moviom obdobi sa zaoberaji price bidatefovy Dankovskej, Za-
hladu, Parnikove), Masloveja Simonjenku!?

S problematikou stravy polského Tudu v 19, stor. najprehladnejsie obozna-
muji prace N. Cy bulskéh ot Za cenny prispevok povazujeme pracua badi-
telky Dembinskej, ktorda sa na zaklade archivnyeh materidlov usiluje o re-
kon&trukeiu stravy poddaného [udu v stredoveku. Najeennejfou monografickou
pracou v polskej odbornej literatire je stidin A. Chetnika o fudovej strave
v oblasti Kurpie.'s Popri spominanych priacach prindda k tejto problematike
mnozstvo drobnych tdajov ¢asopis Lo d a dalsie mensie ¢i viicsie niarodopisné
a regiondlne momografie.'® Z mladsich badatelov uvedieme A. Kowalsku-
Lewickua W. Jostowuw!” Z hladiska vyskamu Tudovej stravy ma Slo-
vensku upozorfiujeme najmii na prace W. Jostowej, pretoze publikovany material
bol zozbierany v oblastiach. susediacich so Spisom. Oravou a na Podhali a posky-
luje nam teda moznost porovndvania.

Pre porovniavanie s dejinami Fudove) stravy na Slovensku majvhodne)si
maleridl poskytuje ceska etnograficka literatira. Zo vietkSch slovanskych narod-
nyeh kuehyin najobsirnejsie je zachyteny a spracovany malerial o ¢eske) meStian-
skej a Tudove) kuechyni. Stardie. historické tdaje s spracované v pracach
Zibrtovycht® Cenny porovnavaci maleridl nachidzame aj v pracach
Z.Wintera,GuthaaGuthovejUlehlovej-Tilsehovejazve-
decko-popularizaéného hladiska aj v dielach A, Jiraskat? Z hladiska tema-

MY, Hunatjuak, Narodnja poZiva i sposib ii pripravi u schidnij Hali¢ini, Materiali
o ukrajinsko-ruskoj etnologii, Livov 1899; Narodnja poziva na Dojkiviéini, Naukovij zbir-
nik, Livov 1906: Narodnja poiiva « Halic¢ini, Materiali do ukr-rusk, ctonologii, Livov 1918,

2R S Dankovska, Emografiéne doslidiennja ulirainskicl obrjadovich peéiv,
Naukovij zbirnik, 1926; N. Zahlad a, Charéuvanja v s. Starosilli na Cernigiviéini, Materiali
do etnologii, Kiiv, 1931; A. 8. Parnikova, Piséa, posuda i utvar, Materialy i issledovanja
po etn. rusk. naselenija evropejskej tasti SSSR, Moskva 1960; H. 5. M aslo v a, Piséa i choz-
jajstvennaja wivar, Materialy i issled, po etn. rusk. nasel, evrop, éasti SSSR, Moskva 1960;
B. Miljus, Piséa i domasnaja wivar litovskich lrestjan, Baltiteski] etnograliceskij zbornik,
32; L Simonjenko, Almenwirtschaftliche Schafzucht der ukrajinischen Bevillerung in
den Waldkarpaten tm 19, und zum Beginn des 20. Jahehunderts, Viehzoeht u. Hirtenleben
in Osteuropa, Budapest 1961,

BN, Cybulski, Proba badan na Sywieniem ludu wiejskiego, Krakow 1804,

WM. Dembinska, Z badan nad konsumpeja Sywnosciowa » Polsce sredniowiecznef.
Etnogralin Polska, IV; Konsumpeja zywnosciowa s Polsce srednowiecsnej, Wroclaw —War-
szawa—[Ceakow 1963, V poslednom obdobi sa touto problematikou zaoberda T. Sobezak
v praci Przelom w konsumpceji spoiyweszef w keél, polshim w 19, wicku, Wroclaw 1968,

AL Chetnik, Poiywienie Kurpiow. Jadlo [ napoje zwykle, obrzadowe 1 glodowe,
Kealkdw 19306,

61, U D vychiadzal od r. 1895, vvdiava ho dodnes Polskie Towarzystwo Ludoznaweze

T W, Jostowa, Posyswienie pasterzy, sbhojnilow i myslivnyeh tatrzanskich, Wiedza
vozvele, 19545 Tradieyine poigwienie ludnoser Podhala, Lud, 1954; A. Kownlska-Le-
wieka, Poiywiene chlopskie v sricdnowieezu 1 przydatnose badawe=za zradel: etnograficznych,
[Kwartaloik Historii Kultury Materialnej, 1965; Tradieyine serarstwo v Polsee, Studia 2 dzie-
Jjow gospodarstwa wicjskiego, (Krakdw) 1957 Die Milehwirtsehaft in den Polnischen Kar-
praten, Vichwirtschaft u. Hirtenkultur. Bodapest 1969,

W0 Zibry Cesha huchyné pred sto lety za dob nedostathit, Pralia 1917 ; Staroéeskd
wméni huchaishé, Prahn 1927,

W Winter, Kuchynd a stid nasich predlin, Praha 1892: A. Guthova — J Guth,
Stolniteni, T—1I1, Praha 1912; M. Ulehlova-Tilsehova, Ceshd strava ldovd, Praha
1946 V. Tirdsek, Zaciname w snidane, Prahia 1942; Rostling nae nasem stole, Prahn 1958,
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tického a regiondlneho velmi dobre spracoval materidl o ceskej [udovej strave
L. K aizl?® Popri uvedenyeh pracach obsahuji bohaty material o ¢eskej Tudo-
vej strave aj starie roéniky casopisu Cesky lid a rozne regiondlne narodopisne
monografie.?! Z namovse] etnograficke] literatiry vel'mi cenné poznatky o strave
prindaji prace O. Skalnikovej. V. Fojtika, M. Ludvikove].
aJ Stastnej}2

Podavajie kratky prehlad odbormych pric o strave, publikovanyeh u sused-
nyeh nérodov, povazujeme za polrebné zmienit sa mickolkymi slovami aj o ra-
kiskej odbornej literatiire. Zo starsich prac uvedieme Stidie C. Haberlanda
aM, Hofflera® K najviae skimanym otizkam dejin Tudove] stravy
v Rakisku patei oldzka posobenia cudzich vplyvov na vivoj a formovanie
rakiskej kuchyne. Tilo olizka bola stredobodom pozornosti badatelov uz dav-
nejdie; na zaciatku 19. storotia sa fiou zaoberal J. B o hrer,® v druhej polovici
19. storodia E. Kudriafsky.® Nedivmo sastredili badatelia svoje tsilie na
vyskum osobitosti rakaskej, lepSie povedané, viedenskej kuchyne. Po druliej
svétove] vojne sa objavili viaceréd momogralie s touto tematikou. Prvou bola
monografia o Tudove] strave v adoli Sulmun.? Po nej masledovali monogralie
zamerané na udolie Katschu, na oblast Tirolska (dve price), Korutdmska, Salz-
burgu, Burgenlandu a Vorarlbergu.?” O sihmni pracu. tykajicu sa zvlastnosti
viedenskej kuchyne, pokisil sa L. Schmidt*® Mozno predpokladat, ze na
zaklade tychto monogralii prikrotia rakaski etnografovia k symtetickému spra-
covaniu problematiky rakiske] Tudovej stravy (kuchyne). Zatial vznikaji iba

07, Kaizl, Lidova visiva, Strava v Podlirkonosi, Praha 1944,

M Cesky lid vvehadza od vo 1892; Moravshé Slovensho (ved. . Niederle)l, T—I11.
Pralia 1922; Plzensko (red. 1. Labek), Praha 1934: T. Taborsky, Rusava. Olomane
1928; A. Viaelavik, Luhatovské Zalesi. Luhatovice 1930: 1. Hasek, Hranice mezi zemi
Moravskoslezshou a Slovenskem, Praha 1932,

20 Skalnikova, Hornichkd strava na Kladenshu, Ceskoslov. etnografie, 1956;
Strava (Kladensko, zivot a kultura lidu v primyvslové oblastil, Praha 1959 K. Fojtil,
Vigeoj lidové stravy (K. Fojrik—0, Svrovitka, Rosicho-Oslavansko). Praha 196G]
M. Ludvikova, Lidovd strava na Brénslu, Cas. Moravskeho musea, 1961: Lidovid strava
w jifni casti Dreahanské vysoding, Coas. Moravského musea, 1963: Lidovd strava na Klobouwela
a Zdinicku, Mikulov 1967; J. Stastna, Zmény v tradicnd lidove siravé § foji stav v souy-
casnosti, Cosky 1lid, 1962,

BC Haberland, Uher Gebrauche und Aberglauben beim Essen, Zeitschrift f. Vol-
kerpsyehologic u. Sprachwissenschaften, XVITL; M, H a1 e v, Weihnachtsgebiche, Zeitsehrili
. dsterr. Volkskunde, 1905, Supp. H. 111 Ostergebiiclie, Zeitschrilt [ osterr. Volkskunde, 19006,
Supp, H. IV: Der Keapfen. Zeitschrift des Ver, . Volkskunde (Berelin), 1907: Gebildbrote der
Faschings-Fastnachts- und Fastenzeit. Zeitseheilt f. 6sterr. Volkskunde, 1008, Supp. T, V.:
Der Kohl, Hessische Blhiter, 1910 Gebildbrote der Hoehzeit, Zeitschreiflt [ dsterr. Volkskundoe.
1911, Sunp. T VIIL: Engelbrot, Zeitschreilt [, dstere, Vollskunde, 1914,

%0 Rohrer, Nalirungsart der slowisehen Bewohner der dsterreichischen Monarelie.
Wien 1804,

B Kundriallsky, Die historische Kiiehe, ein Kulturbild, Wien—Pest—Teinzig 1880,

B H, AL, Fuehs Bauernlost im Sulmtale, Zeiteehrift [. Volkskunde (Berlin), 1930

T, Miklaw, Bergbauernkost im Katsehtal, Der Tortsehrittliche  Tandwirt, 1938:
E. Hubatschek, Ther die Alltagshast beim Tiroler Bergbanern. Festsohrift zu FEhiren
H. Wopers, LI, Innshruck 1948: T. Eekstein, Banernkost in Innviertel. Tnnshrnek 1948
. Kranzwmaver, Kirtner Banernkaost unel thee Geselhivlite, Cavinthin 1949 T, Wivleit-
ner, e Bauernkost tm Lande Salzburg, (Salzbureg 19500 F. Bothar. Von den Speisen
der Hienzen, Volk w. Heimat, 1953: K, 11 o, Vararlberzor Nahrungsvolliskunde, Tahebuch des
vorarlh. Landesmuseumsverin., Bregenz 1954,

# L. Sehmidy, Die weiner Kiiche (Wiener Volkskunde), Wien-Teipzig 1940,
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nacrly planovanej syniézy.® Popri dobre premyslenom a plimovitom vyskume
regiondlneho rizu sa v rakiske) odbornej literatiive objavilo aj nickolko velmi
cennyeh tematick$ch monogralii. Autorom jednej z nich je G. Hess-Haber-
landt, — druhd napisal E. Burvgstaller® kiory v povojnovych rokoch
v troch rozsiahlyeh Stadiach opisal a porovndval rakiske traditné vianoéné jedlda.
kolide a sviatoéné peciva.’!

Obomamujic s vysledkani vyskumu Tudove) steavy v Rakisku memozeme
vvnechal ani zmienku o vysledkoch tohto vyskumu v Nemecku., Viskum dejin
fudovej stravy mé aj v Nemecku svojich usilovnych badatelov a o tejto téme
vzniklo miekolko pozoruhodnyveh priae. Zo starsich badatelov treba spomenar
J Lipperta, A. Schlossara, E. Geafa, D. Kithnaua, C. Hartwi-
cha, M. Heyneho, M. Rubnera, H. Schiirera-Waldheima,
G.Florina, K. Mohsa, K. Hintza, M. Wihlera, W.F. K. Fuessa,
H. Wopfnera. apod® Z mladsich si zaslizia zmienku: F. Pelshenk e,
H. Wiihr, II. Kronberger-Frentzen, H. Meiss. A, Wurmbach,
M.Brimgemeier, A. Hauser a G. Wicgelmann z Bonnu® Veelku
o vicsine badatelov Tudove) stravy v Nemecku moZzno povedal, ze sledujia skor
hfadisko kultrmo-historické ako etnografické.® V popredi vyskumu je predo-
vietkym problematika chleba, placick a kolacov. ich v¥znam a miesto v dejmich

W E Rath, Vom Essen und Trinken (Usterreichische Volkskunde [ Jedermann) Wien
1952; L. Schmidt, Volksnahrung in Usterreich. Neue Ordnung, 1947,

WG Hess-Haberlandt, Das liche Brot, Wien 1960, s

M E Burgstaller, Lebendiges Jahreshrauchtum im der Qberdsterreicl, Sualzburg
1948 Brauchtumsgebiiche und Weihnachtsspeisen, Linz 1957 ; Usterreichisches Festtaggebicl:,
Wien 1958; Festtagegebdcke (Usterreichische Volkskundeatlas V. I, Lief.), Wien 1958,

20 Lippert, Kulturgeschichte der Menschheit, 1—I1, Stuttgarvt 1886; A, Schlosser,
Speise und Trank vergangener Zeiten in Deutschland, Wien—Pest—Leipzig 18775 E. Gral,
Die biirgerliche Kiiche, Leipzig 19115 D, Kii hnau, Die Bedeutung des Brotes in Haus und
Familie, Mitteilungen der schlesisch., Gesellschaft . Vkunde, 1501; C. Harviwig, Die
menschliche Genussmittel, ihre Herkunft, Verbreitung, Geschichte, Anwendung, Bestandieile
und Wirkung, Leipzig 1911; M. Heyne, Das deutsche Nalrungwesen wvon den dltesten
geschichtlichen Zeiten bis sum 16, Jahrhundert, Leipzig 1901; M. Rubn e r, Wandlungen in
der Volksndihrung, Leipzig 1913; H. Schiirer von Wald heim, Zur Geschichte und
Verbreitung des Fladenbrotes in Europa, Zentscheift [ 6stere. Vkunde, 1914; G, Florin,
Die Verbreitung eintger Mehlspeisen und Gebicknamen im deutsehen Sprachgebiet, Giessner
Beilriige z, dt. Philol., 1922: K. Mo hs, Die Entwicklung des Baekofens vom Backstein sum
selbststindigen Backofen, Stuttgart 1926; K. Hintze, Geographie und Gesehichte der Er-
nihrung, Leipzig 1934; M. Wi hlew, Die deutsehe Vollisnahrung (W, Pessler. Handbuch
der dt. Volkshunde, 1T}, Pottsdam 1934; W, F. K. Fuess, Die Geschichie der Kartoffel,
Berlin 1938: H., Wopfner, Vollsnahrung und Vollsgetrink (Tirol, Land und Volk).
Miinchen 1933; Das Brot der Bergbauern, Zeitschrill des di. Alpenverein, 1939.

P Pelshenke, Gebicl aus deutsehen Landen. Seine Herstellung, Geschichte und
Verbreitung, Alfeld 19489; . Wi hr, Alte Kiichen und Kichengerite, Darmsiadt 1952;
H. Kronbervger-Frentzen, Die alte Kunst der siissen Sachen, Hambure (195%9):
H. Meise, So backt der Bauer sein Brot, Bielefeld (1959); A, Wurmbach, Kuchen-
Fladen-Torte, Zeitschrilt [, Vkunde, 1960; M. Bringemeier, Vom Brothacken in [ritheren
Zeit, (Miinster) 1961: A. Hauser, Vome Essen und Trinken im alten Zirich, Zivich 1962;
. Wiegelmann, Das Totenmahl, (Atlas der dt. Volkskunde, 2. Lief), Marburg 1963,

# Zaujimavy obraz dostaneme pri relativnom porovnani rozsahu tejto literatary s lite-
ratitron rakiskou, Rakiasko ma totiz nesporne rozsiahlejdin literatirn o Fudove] strave, nes
poétom ebyvalelstva niekolkondsobne prevySujiice Nemecko, Tento nedostatok sa sna¥il
odstranif vo svoje] najnovie] prici G. Wiegelmann, Alltags- und Festspeisen in ihror
Wandlung und gegenswirtigen Stellung, Marburg 1967,
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fudove) steavy. Vysledky doterajsich vyskumov  najprehladnejsic  spraciva
Wiihlerova a Wiegelmannova $tidia. =

Po strutmom prehfade memecke) odborney literatiiey sa zmienime  esle
o literat@ive masich madarskch susedov, Odborné prace s prislufnou tematikon
momo rozdelil podla zamerania do troch zakladnych skupin: 1. price historieké.
2. price so zameranim lematickym alebo regiondloym, 3, priace sihrmmé, 7 pric
prvej skupiny treba spomenal Stadie P. Apora, B, Radvidnszkého,
K. Gundela, K. Szaboéa, M. Belényvesvovu a F. Sehramma3t
7, rvegionalnyeh monograflii treba uviest v prvom rade price 1. Eesediho
a L. Kardosa® Prehlad Stadii siborného, zhrujaceho charakiern zaéneme
uvedenim synteticke] price K. Keletiho z konea 19, stor.. zostavenej skar
na principe Statistickom nez etnografickom.® Tito &tidia je vyznamnon pomoe-
kou aj pre slovenskych badatelov. kedZze je v nej spracovany aj materidl
z jednotlivyeh slovenskyeh zap. Najsyntetickej$i a majueelenejdi pohlad na Tudo-
vii stravu v Madarsku podava prica Zs. Batkyho. zostavena ma podklade
vyskumov z rokov 1930—1935.% Mnohé jej tdaje opravili a spresnili dneéni
(mladsi) madarski badatelia. Pozoruhodnymi poznatkami doplnil tito pricu
A. Vajkai a naposledy J. Morvayovai Obidve ticto Stidie zhriuja
doterajie vysledky vyskumu Tudovej stravy v Madarsku a sacasne poukazuji
na ulohy. ktoré je potrebné riesit. Vajkai nacértava hlavne program préce pre
vedeckych pracovnikov, k¥m Morvayovi zlnnuje skor tlohy pre dobrovolnych
pracovnikov a zdujemcov.’!

3 Bolo by vel'mi uzito®né, keby aj ostatné nemecké oblasti boli z hladiska Tudovej
stravy komplexne spracované. Regiondlnvm spracovanim bavorske]. saskej. sliezskej a prushej
kuchyne by sa stala aj cela nemecka kuchwin ovela prehladnejson a pristupnejsou.

P Apor, Metamorphosis Transylvaniae, Monumentum Hung, Hist. 11, Budapest
1863; B. Radvanszky, Magyar esalddélet és liistartas a 16, és 17, szazadban, Budapes
1879—96; Régi magyar ssakdaeshinyvel, 1. Budapest 1893: K. Gundel, A konyha fejlédése
s a magyar szakdcslkinyvirodalom a 18, szizad végeéig (Magyar vendéglitoipar (orténete, 1)
Budapest 1943; K. Szabo, A 14 szdzadbeli alfaldi magyar konyha tirgyi emlélei, Nép és
nvelv, (Szeged) 1920: Az alfildi magyar wép mivelédéstirténeti emlékei, Budapest 1938
M. Belénvessy, gy I6. szdzadi foiri étrend kultaretérténeti tanulsdgai. Néprajzi Ertesitd,
1958: 1. Sehvamm, Osszefilggésel: az i és népi konyha Lizon, Eihnogeaphio, 1061,
Nimtai Kristaf Léziratos szakdeskinyve. Eilnographin, 1964,

H I Eesedi, A debreceni ¢s tiszantali magyar ember tapldlkozdsa, Debrecen 1935
l. Kardos, As Orség népi taplilkozasa. Budapest 1943, — Okrem tyehto prae velmi mnoho
materiilu sa publikovalo aj v fasopise Lthnogreaphia tod v 1880), dale] aj v éas.
Néprajzi Evtesitdg (od e 19000, Avtormi cennejgich Stilii si: . Ba ko, E. Borzsak,
B.Gunda, S Damiatir. K. Kés, S, Balint Fo Kishdano, J. Morvav, Gy, Nagy,
. Paes, Z. Tjvdary, A, Vajkai ap. Popri tvelilo publikovanveh priecach sa nachidzn
aj velmi bohats rokopisny material v Einologickom archive Narodopisncho mazen v Bu-
dapedti.

¥R Keleti, Die Erndlivangsstatistike der Beswdllierung Ungarns, Budapest 1887,

M Zs. Batky, Taplithozas (Magvarsig néprajza. 1. 2. Budapest 1941 Otazky Tudove]
vazivy madarského Tudu velmi poutndm spiasobom, ale hlavone z biologickyelr aspekiov
spracoval efte aj Jo 86 s, Mogyar néptaplilliozdstan. Budapest 1942,

WA Najkai, A magyar neépi tiplilkozds Futatasa, (Magyvar Nepkotatas Kézikiinvve:,
Buodapest 19471 0. Mo rva v, Népi taplalliozas (Utmutato fiizetek a néprajzi adatgyiipitshez,
V1, Budapest 1962,

“Na zaklnde 1yehto privudick vznikali $alsie tematické Stadie o strave nadae kého
Fudie Z 1vehto nagnoviich prie spomenieme len najvyzoomnejdie: Ko Cso Sehestvian,
Viityen Lenyeret ettele a honfoglalé magyparok?. Szegodi Fhzetek 1939: S0 Balint Kenper
ix Kuldes a szegedi nephagyomianyban, Népreajz és ovelviadomdny 1962; ), Morvayv, Az
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Otazkami madarske] Tudovej stravy. aj vziahmi k susednym, ako aj k ostat-
nym ecurépskym narodom sa v poslednom ¢ase intenzivne zaoberaju prof.
B. Gunda a E. Kishdnova®

Na zaver eSte niekolko slov o juhoslovanskej s rumunskej odbornej lite-
ratire (aj ked mnejde o nasich bezprostrednyeh susedov). Specifické jedla srbskej
kuchyne pozndme z viacerveh prac. Cheeme upozornit na ||zljdﬂh*§i[r-j¥i(- z nicly,
a to v prvom rade ma Stadie hml.ilvrm S. Trojanovica. ). Lkrdeljano-
vida, St. M. Mijatovida, S. M. Grbid¢a. S1. Tanovida, L. Zovka,
V. Radovanovica, M. F Ili;n'n'itf'.:]. St. Majstorovién, V., No-
vaka E.Schneeweissa, E.Maverholeraf

Zvlastnosti rumunskej kuchyne blizéie nepozndme. Nemime vedomosti
o regiondlnych alebo symtetickych pricach z tohto odboru. Vieme o niekolkych
mensich prispevkoch, ktoré si pomerne tazko pristupné. 7 doterajdich rumun-
skyeh pric povazujeme za potreboé spomenal iba price K. Fischera a L
Claudiana®

iinnept taplillkozdis a Boldva vilgyeben. Tthmographin, 19502 Z. 17 jviary, A vadontermo
nivényel szerepe a taplalkozdsban oz abadj-zempleni hegiypvidéken, Noprajzi Erlesits, 1957,
Gv. Nagy, Lakodalmas kulesos kalies siitése Oroshazdan és Lkirnyéheén, Szantd-Kovaes
Muzeam Evkionyve Oroshiaza 1959: S, Dém ot o r, Lakodalmi lalaesaink néprajzahos, Neép-
rajzi Ert., 1969; Dundntili és alfildi édes lepényel:, Lthnographia, 1960: K. K és, Erdély
adatol a pogdesa hészitéséhes, Néprajzi Kozlemények, 1950, 1. Enyedi, A kiposzta jelen-
tisége a nép életéhen, Ethnographia, 1962; J. He g vi, A liszstmindségel és a tésztaételek
isszefiiggése, Ethnographia, 1964: E. Serg b, Rdakospalota népi tdpldalliozisa, Néprajzi Kozle-
ménvek, 1964; E. Cs. Poes, Etel és éthesés a magyar néphitben. Madszer, feladatok,
Néprajzi Eretesitd, 1961; A kr:rricsmiyi asstal ¢s hardesonyi vaesora liedelembiire, Néprajzi
Kiozlemények, 1965: B. Rd mer, A siitoharanyg a titénelen elitti idalitil napjainkig. Ethno-
araphia, 1966; L. K. Kovics, Traditionelle Milc dwwirtscehaft bei den Ungarn, Viehschaft
1. []lrl.culmltur fred. 1. ]."l.l{l]l‘\], Bu(i.lp(wi 1964,

= B. Gunda, Kenyérsiités Oroshdaza Lirnyclén, Nipraja Ertesita, 1932: Magyarorszagi
primitiv [ézé-siité eljardsol és népraj=i kapesolataili. Népeajei Eretesitd, 19333 Hégi tiizhelyek
¢y konyhamiivelotel: a hékési Sdarrét déli vidékeén., Népiink és Nvelviink, 1935: Prehicstorikus
jellegii orlékivel a Karpatokban, Ethnographia, 1958; A természetes nivénytalars jelenti-
sége ... a népt taplalkozdsban. Ethnographica Carpatica, Budapest 1066: A siitdhigvel és dsi
Lenyérféléh. Ethnogr. Carpatica, 1966: Tejolté nivényel a Kirpdtolban, Ethmographia, 1967
— E. Kisbdn, Nyersanyag és technika, Néprajzi Ertesita. 1961; A g:,rihm'ilm!.em}ér elter-
Jedésénel: mnulsu-m Llhrmgmphla 1961, Acta etnographics 1062: A né ,m tiaplallozis alakuld-
sinak problémai, Miveltség ¢s Hagyvomany. 1963; A Leaydr Hr'p””_.i kutatdsa Furdpdban,
Ethnographia, 1965; A magyar kr’nyc‘r_. (kandiditska dizertacudg prica’ Dudapest, 1966: Le-
,t}t'i’!yfit'm',lér a magyar néptaplalkozdsban. Népi kaltarea, Népi tavsadalom, (Budapest]) 1968;
A fﬂglu'f helye és szerepe a délleletenropai H’_.'f-:fdm';.o..u rendszerben, Ellimogeaphin, 1967,

B8 Trojanovié Starinska srpska jela a pica, Srpski -*tnoo'l'.tfhln zhornik, 1896;
Mtertiimliche Speisen-, Getrdnbe-Berettung bet den Serben., Archis \nllnupnin;__w 1909
J. Erdeljanovié, Srpsha narodna jela { pida. Srpski thm"mfhhi zhornik, 1908: E,
Schneeweiss, V n”.#rwhrung i Pliva-tal. Zeitscheift I, dsterr, Viunde, 1918; M. S, Gr b ic,
Srpska narodna ;(’Ia i pica iz sreza Bolevachog. Srpski etnogr. zhorn., 1925 ‘1l'. Tanovice,
Sepska narodna jela [ piéa iz sreza Ceveeliskej kase, Sepski etnogr. zborn., 1925; V. Novak.
Lf“ll‘-b‘:’t‘ﬂ j'li‘:“fli‘n‘nﬂ T pl"é.‘!'.‘fﬂ!”‘f” |J‘|1|‘||J:_'l.n'."_|, ]d*’i.-_ f)c'r rf.‘{' 'l.'_'ff{fn\ ”I.\'{‘hnh fa(_i, r_hrn 'l-ﬁ”;{,'r”
Jugoslawiens, Viehwirvtschaft v, Hirtenkultur I'yml_ L, Foldesi. DBudapest 1969; M. Bar-
jaktarovid, Narodna hrana i pica w Gornjem Polimlju. Zhoenik radova SAN, 1051;
M. Gavazzi, Zur Frage der Backgloeke im siidpannonisclicn Haum. Barvopa et Huungarin,
Budapest 1965; E. May erholer, Die Verwendung der Girung in Volkskundlichen Kiichen-
gebrauche der Siidslawen, Zeitschrift £, Treniheong (L aipzigh, 1633,

“ I, Fischer, Die Kiiche des ruminischen Bawers. Arehiv T, Anthiropologie, 1909;
JoClawdian, Mimentatio popuralui roman, Buearesti 1939: — Udaje o stave badania
fudovej vyzivy v Romunskuy mi poskyiol K, Kas, (Cluj, Za jeho ochotu daknjem.
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Udaje o slovenske) Tudove) strave nachddzame v mensich narodopisnyeh
Stadiach, roznyeh ndrodopisnyeh monograliich a napokon sa objavuji roziri-
sené v orozlienyeh viastivednseh publikiciach a ¢asopisoch.

Tu treba uviesl v prvom rade praceM. Bela, J. Caplovié¢a, J. Fand-
Ivho, B. Némcovej, P.DobS%inského, J. Holubyho,J. Bodna-
ra, K. Medveckého, P. Sochdana, L. Podjavorinskej, J. Mja-
tana, A Vaelavika J. Haska aBR Bednarika% Z noviich Stadii
o strave treba spomenial kapitolu o v¥zive v monogralii o Zakaroveiach.'
M. Markusd vo svojej kandidatskej praei spracoval Tudovia strava Hore-
hronia.t?

Ak porovndme slovenska odbornd Literatiru a literatirn nasich susedov —
vidime, ze je pomerne medzerovita a nedostacujica. Ay tolo je jednou z pricin.
preco doteraz nedoslo k syntetickému spracovaniu problematiky slovenske) Iudo-
vej stravy na zaklade existujicich prac.® V tomto smere ovela dalej pokroéil
vyskum vyzivy z hladiska ekonomického a [yziologického, pretoze, ako sme uz
podotkli, badanie v tychto odboroch a publikovanie ziskanych vysledkoyv sa
zatalo uz okolo r. 1880,

Od tyeh &ias a) pri mensich, &1 viigSsich prestiavkach predsa len takmer
nepretrzito pokratovalo. Podnes sa pokraduje v ramei vyskomu Ustavu pre
vyzivu Tudu. Najnoviie vysledky tohto vyskumu predklada vo svojej publikdicii
J. Budlovsk¥ Niektoré jej ¢asti mozu poslizil aj ctnografovi (napr. pri

WM. Bel, Notitia Hungarive novae hist. geographica, 1—IV, Vieden 1735—1742;
L Fandly, Pini domajii a polii hospodir, Trnava 1792; Zelinkdr, Trnava 1793; J. Caplo-
vid, Tn,rmgraphmrh -statistisch. Archiv f. Ungarn, 1—II, Viedeh 1821; Gemilde von Ungarn,
[—11, Pest 18249 B. N &mecova, Sebrané spisy, sv. VIi— XI, Praha 1908; P. Dob§insky,
Prostondrodnie uhljt',nf(’ a hry slovenské, T. Sv. Martin 1880; J. Bodndr, Myjava, (Myjava)
001 K. A, Medveceky, Detva, F[‘mmmlmrnk} 1905" P. Sochidii, Starobylé svyky slo-
venshijeh mﬁuhms Bratislava 1930; L. Podjavorinskd, Vﬂnwfm. Luchdrstva slovenshe,
Cesky lid, 19013 Chotek, Cerova, Narodopisng vistnik &s., 1906; J. Mjartan, Sebe-
drazie. Shornik Mn! slov., 1924 Prispeviky &k nédrodopisu hornej Nitry. Casopis MSS, 1929—
1931; D, Stranska, Dolnd f’uru-hu. Shornik MS, 1927: A, Hreblavy, Brezno a jelo
akolie, Shornik MS, 1926; A. Vaclavik, Podunajska deding, Bratislava 1925; B, Krpe-
lee, Bardejov a jeho okolie divne a dnes, Bardejov, 1925: M. Madaéov, Rok v sloven-
skom vaji, Spis. Novia Ves, 1941 J. Cervenak, Tradiény iivar Lisovana, B. Bystrica, 1966.

WM, Markuos Ludovd strava (Banicka dedina Zakarvovee, red. .J. Mjartan), DBra-
tislava, 1956.

M, Markus, Ludowi strava na Horelroni. (Kandidiatska prica v rukopise, archiv
Nirodopisného dstava SAV v Bratislave, 1966). Uvedieme aj také publikieie, ktoré i ked
celkove nemaji nidrodopisny charakter, ale svojim materiilom predsa poskviuji pozoruhodné
idaje k vyvoju Tudovej stravy na Slovensku, Takéto publikicie si: J. Hetes, Mliedne
hospodirstvo na Slovensku, Bratislava, 1951: J. Balko, Bryndsiarslky priemysel na Slo-
venshu, Bratislava, 1940: 1. Laurenéik, Ovéiarstvo a salasnicivo, Bratislava 1958.

W Viethy dotevajiic pokusy musime kvalifikoval eSle ako netplné a neprehladnd.
Porovnaj napr. B Po korvny, Slovensled kuehyria (7 |mtu'{vk na Slovensku, Praha, 1883):
K. Chotek, Vigiva, (Ceskoslovenska vlastivida, fada IT. Navodopis, Praha 1936), Posledna
strudnd svntéza bola publikovand v r. L968: M., Markus, Strava, (Ceskoslovenski vlasti-
vidda, Lidovi kultura, Praha 1968, 525—-536).

K. Keleti, e.d. (pozn. 38); A, Slanina, Spotfeba rodin zemedélett ve srovndni se
spotfebon rodin drednilii, stizened a délniki. Zemdédelsky archiv, 1933; H. Pele — M. o d-
cimkovi-Riceglova, Lalimentation d'une famile agricole slovaque d’aprés sa con-
sommation alimentaire relevée pc"ndrmi une anndée. Les ravaux de UInstitor. .. d'Hygienie,
Praha, 1934; A. Podoba — J Rizus — K. Német, Nutricné problémy slovenskijeh
krajov. Zivereind zpriva Endokrynolog. tistavu .\V Bl‘dllﬁhl\‘.‘l._ z . 1953

I Budlovsky, Sicasné stravovanie na Slovenshu. (Prispevky k otdazkam vyzivy
a gastroenterologie, Bratislava 1958); Stav vijgivy obyvatelstva na Slovenshu, Bratislava 1960,
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popise krajovych jedal. i ked autor sa tn nepiasta do podrobnejsicho etnogra-
fického popisu. — Pri tomto prehlade literatiry o strave nemozno vymechal
poznamku, ze badalel. zaoberajict sa touto problematikou. moze Casto ziskaf
pozoruhodné ddaje zo starsich i noviich kuehirskyeh knih.?! Vela cennyeh tida-
jov sa v priebehiu poslednyeh rokov objavilo aj na steimkach tasopisu Vy ziva
azdravied?

Pre badatela. zaoberapiceho sa v ramer dejin stravy predmetmi stvisiacimi
so stravou (kuchyvnsk{m inventirom a jeho vyvojom). je nevyhnutmé podrobne
preskimat aj prisludny materidl v slovenskyeh mizedch. Mame na myshi riad
a nadoby, sliziace na pripravu a uchovavanie jedal. dalej anektoré kusy ndbytku
a pribory. Nemozno vynechal ani $tddium v arvchivoch, lebo ticto ¢asto posky-
tuji velmi cenné udaje. ktoré pomézu pri vyskume dejin a vyvoja slovenske;
Tudovej stravy. — Velmi cenné pramene rukopisné, fotogralické a kreslené (ziska-
né ststavnym zberom) sistredil aj Narodopisny tstav SAV, archiv Slovenskej
narodopisnej spoloénosti, archiv Katedry etnografie a lolkloristiky Filozofickej
fakulty Univerzily Komenského v Bratislave

Na zaklade toho, ¢o sa doleraz povedalo, mozno si urobil priblizny obraz
o doterajom stave vyskumu a vysledkov badania v oblasti Tudove]j stravy na
Slovensku ako i u susednych narodov. Na zdklade vzdjommého poroynania jasne
vidime, Ze vyskum ludovej stravy ma Slovensku ma pred sebou velké dlohy
a4 mnozsivo prace,

Metodickdé otdzky vyskumuo lTudove) stravy.

V priebehu posledn¥eh rokov sa zacalo plinovité kompletizovanie maleridlu
o slovenskej Fudovej strave viacerymi regiondlnymi a tématickymi zberatelskymi
pracami. Prvd etapa vvskumov bola charakiervizovima zostavenim pracovmého
programu vyskumu s prihliadnutim na doterajdic vysledky. a zapofatim systema-
tického uskutothovania tohto programu. Niekde slo skor len o price sondova-
cicho rdzu (lzv. prieskum), inde sime zbierali prislugns material na ziklade hibsie-
ho vyskumu, trvajieeho nickolko rokov (Horehronie).® Do tejlo price sme si
snazili zapojit aj externych spolupracovnikov. V s(éasnosti najviae preskima-
n¥mi oblastami st obee vychodného a stredného Slovenska (Abov. Sari§, Zem-

5 Najstardie tladou vydané kuchirske knihy na Slovensku: J. Babilon: Prod Lu-
clidrslia kniha v slovenshej redéi. T—I1, Pe8t, 1870: Ind, (aulor neznimy), Prwd kuchdrska
knizha, Skaliea (tladend asi v r. 1870—1880). — Popri tlacenveh koihdeh ndm  nesmid
uniknial ani starfie rukon pisané kuchédrske knihy, ktoré si obvéajne v dschove nicktorého
muzea alebo kniznice. (Univerzitnd kniznica v Budapesti, Vechodoslovenské miazeum v Koi-
viach, Narodopisné oddelenie Slov. ndrodného miazea v Marvline, avehiv Slov. ndrodopisne)
spolotnosti v Bratislavel. Pozri o tom podrobnej§ic: M. Marku§ Co nam hoevoria stare
rukopisné kuchdrshke Lnihy? Citanie, 1967; Z dejin huchdarsiva na Slovenshu, Citanie, 19G8.
[Kultirnohistoricky vyznam a hodnotu takyehto rukopisnvel prameniov podeobnej@ie komen-
wvali C Zibrt, B. Radvinszky, K. Guodel a F. Sehramuo,

5 Na tomto mieste nemdZeme ettoval vietky publikovane tlianky. Zanjemen nech si
prelistuje posledné roéniky éasopisn. Vvdava ho Slovenska spolofnost pre roeiondlng vyizivu
v Bratislave ake svoj dradnd orgin.

AT treba vyzdvihoal diplomove price V. Velove] (Endové stravovanie na zdpad-
nom Slovensku) a M. Podhorfnakovej (Budovd strave na Kysuciaeh).

¥, Material z Horchronia ma vydEe 300 strojopisnvel stedn. (Pozvi pozn. 4
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plin. Gemer, Novohead a Ovaval. ¥V dalSom pracovnom programe figuruji ako
cenlrd vyskumn dediny  zipadného Slovenska, Zbieranie materialu sa usku-
odnuje v dedinach, vopred na  tieto acely vybranyeh a to vieobecene zndmou
formou terénneho zberu, Terénny viskum sa uskulo¢huje popri vyvpodivani
informatorov, podla moznosti pozorovanim. Badatelia, pracujici na
vyskume Tudove) stravy sa jednotne zhoduji v tom, Ze terénny zber materialu
k tejto problematike rozhodne nepatri k najlahsim dloham v etnografii.’

Pri hodnoteni matevidlu ziskancho rozhovorom s informatormi je dolezité
mal na zreteli, do ake] generdcie a spolo¢enske) vrstvy informatori patria,
Informitori si totiz zaroven nositefmi zvykov jednotlivyeh vekovyeh kategorii,
dokazmi obl'tbenosti jednotlivyeh jedal ap. Preto musime sa snazil jednotlivé
informécie hodnotit a zavadif podla vekove] a spolodenskej kategérie informa-
tora. Nutnost zachovival tilo zasadu su v priechehn vyskumnyeh prie ukazovala
coraz viae, najmi pri hodnoteni terminologie roznyeh regiénov.> Na zaklade
vlastn¥eh skisenosti sme dospeli k nazoru, ze k zbieraniu materidlu je potrebné
pristupoval podla vopred vypracovancého planu a s pouzitim vopred zostavenych
dotaznikov. Dotazniky. ktoré sme pouzivali, boli dvojaké. Jedny kratsie
(strutnejfie). skor informativoeho, pomoeného charakteru, — druhé boli podrob-
nejfic. dokladnejdie, pozostavajice z niekolkyeh ¢asti (kapitol), usporiadanyeh
na ziklade surovin, ktoré sa pouzivajii na pripravu stravy.”®

Triedenie materialu

Pri triedeni materiilu o Tudove) strave mozeme uplatioval rézne hiadiski
— ndrodopisné. kultdenohistorické a biologicke, Pre nias je pochopitelme maj-
vhodnejsie hladisko prvé. Niektori etnografovia triedia material skor z hl'adiska
prirodovedného, hoci sami priznivaji, ze lento sposob nie je pre ich pracu
prive nagglastne s’ Na ziklade viastnej praxe sme sa dopracovali k skisenosti.
ze najvhodnejdie je triedenie nazbieraného materidln podfa surovin® Vy-
chadzajic 2 woho prinecipu rozdelujeme material. patriaci do okeuhbu problematiky
Tudove) stravy na Slovensku, do tyehto Kapitol:

5 Veed, stvisiaee so steavon povazuge viicding Tadiy, najmé jednoduchi dedinski Tadia za,
prisne sitkromnn zilezitost a neradi o tom rozpeivaji. Preto kazda otdzku, poloZent cudzimi
fudmi a ktord by wmezhovala nahliadnutf do tvehto intimnyveh veei, prijimaji s najviiésou
rezervovanoslon, Kazdy badatel si teda musi najprv ziskal dplnd déveru informatorov, Tito
podmienka pravia plati pre vSetky oblasti narodopisného viskumu, no pri vyskume Tudovej
steavy je priam nevyhoutnd.

W Podla doterajich skisenosti zatriednjeme nagich informitorov oby&ajne do 3tyroch
vekoveeh skupin: 1. najstarsie (vviSe Gh-roéni), 2. strednd, (A0—=065-r.); 3. mladiia (30—40-r.,
A nagmlad&ia (18B—=230-padénil.

M Yiaceri badatelia st tolio ndzoru, Ze priznadnd nejasnost v pomenovani jeddl ma
svoje korene v rdznyveh teadicinel roznveh vekovieh skupin, Porovna) E. Kishdn, 4 népi
taplallozds alakulisinale problémai, 190,

M Daotaznik (1, & efte v rukopise) bol nickolkokrit Gspeine overeny pri vyskumoeh
volerene,

M Pogzer o tom podrobuejdie A, Vajkai; eod., 2: 1. Eekstein, e d., 3.

WOV tejio otdzke si flastocne osvojujeme ndzory E. Kisbdnovej, ktord pri takomto
tricdeni materidilu povazoje za rovnako dalezité redpektovaf popri surovine aj aspekty ku-
chynskej technoldgic. Fo K< bid o, Nyersangaz és technilia, 5—10,
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I. Technologia (sem zaradujeme priprava jedal a vietky jej jednotlive
techniky).

2. Ukladanie — uchovivanie stravy a otdzky prendSania suroviu
a zhotovenych jedal.

3 Rastlinné produkty (vegetabilia).

4. Zivodisné produkty (carnalia).

A, Kunechynsky inventar (utensilia).

6. Zvyvkoslovné prvky jedenia a jedal (kazdodenmé, sviatoe-
né, obradné, prilezitosiné, nidzové jedli).

7. Ndpoje

3. Fajtenie.

Za najdolezitejsic pokladame state o technologii, vegetabiliaeh, carnaliaeh.
utenziliach a zvyvkoslovnyeh prvkoch. Preberieme si v kritkosti jednotlivé casti.
a pribliadajie K ich obsabu a dolezitosti, pokasime sa poukizal na najdolezi-
tejSie s nimi suvisiace problémy. uko aj na alohy, ktoré edte ¢akaji na splnenie.

I. Technoldgia pripravy jedal

Tato kapitola patri k najdolezitejsim otizkam stvavy. Sem zaradujeme roz-
liené techniky pripravy jedal, ako aj pouzivanie surovin v Cerstvom, surovont
stave.5! Sem patria rdozne sposoby konzervovania surovin, napr. sufenie, solenie,
adenie, kvasenie, sladenic a najnovsie i1 samotné zavaranie. Patri sem drvenie
rozlienyeh semien, ich mletie, lapanie, ¢istenie, Gprava roznych surovin do stavu,
v ktorom st konzumované. Dalej sem radime sposoby pripravy jedal peée-
nim a varenim c¢cinnosl schuthovania, ¢ize vietky organoleptické procesy.
Mazeme konstatovat. Ze jednym z najdélezitejdich cinitelov v procese pripravy
jedal bol uz od najstarSich ¢ias ohen. (T¥m ostal az podnes.) Prive preto pri
nadich vy¥skumoch treba dosledne sledoval vetky javy, vziahujice sa k ohnu
a ohnisku. Uctievanie ohiia bolo vyznamnym prvkom v tradiciach slovanskyeh
narodov a jeho pamiatky si patrné aj v slovenskej udove) tradieii.? V savislosti
so samotnym ohniskom sa zachovali mnohé archaické tradicie, preto skiimanie
jeho vyvoja nesmi pustil zo zretela ani bidalelia, skimajier dejiny stravy. Tento
vyvoj toliz prebichal v dzkej o dvojstranne] sivislosti s vyvojom teehniky
pripravy jedal.

Velmi casto diskutovanvi problémom  je otdzka, ktory sposob preipravy
jedal je starsi: varenie, ¢ pecente? Ukazuje sa, ze v slovenske) [udove) kuchyni

je starsim a zanzivanejEim sposobom vare ni e Jeo zndme, ze az do konea

W Teadieie tejto einnosti pateia do sléey zherného hospodarsiva,

2L 1. Mayer, Fontes historiae slavicar, Berlin 1931, 23; N, T. Sumeov. Kul-
twrnyja pereiivanja, Kijevskaja starvina 1899, 36.

B AJ viicsina obradovyeh jedal je obyeajne varend. V slovenske] ludovej strave za naj-
starsin formu varenia treba povazoval varvenie tzv, hordcimi kamenmi (Zebeamd, svariakom).
Tento sposob varenia mime zachyteny = Kysie, Cidmian, Horehronin a z v¥ehodného Sho-
venska, Porovnaj K. Chotoek, Nékolil pozndmiel . .. Niavodopisny voéstnik &, 1924, 51:
B Bednarik Zephoslovie a waizefnictvo, Casopis M35, 1949, 34,
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19. stor. bolo po eelom Slovensku vieobeene roziirené varenie ma volmom
ohniskuw% Varenie v uzavretej peci mame dolozené len z vichodnej ¢asti
Slovenska (Ulidska dolina). 'V stvislosti & pripravou jeddl varenim sa zachovalo
vela archaizmov a zvlaStnosti, kloré este éakaji na podrobnejdi vvskum.

Druhym majroziirene)sim sposobom pripravy jeddl je pecdemnie. Pad
Ivmto pojmom rozumieme posobenie suchého tepla na surovinu. Pravda, pozni-
me a] druhy sposob pecenia, a to v horticom tuku, Na ich oznafenie sa v slo-
ventine pouzivaji terminy: piecl — prazil — smasit — Skvarit ap.% Najstar§imi
sposobmi pedenia v slovenskej Tudovej tradicii bolo opekanie ma razni. pecenic
v pahrebe, v popole, v hlinenom obale (Liplov), na rozzeravenych kamefoch
(Kysuce), na roSle alebo v uzavretom priestore (v takzv. pekdrskom zvonci)
a nakoniee v peci® VypraZzanie v tuku. podobne ako dusenie (dinstovanie) su
v slovenskej Tudove) kuchyni technikami noviimi. kloré si napr. na vychodnom
Slovensku aj v sticasnosti pomerne zriedkavé.57

Jednou zo zvlasinosti tejlo techniky je priprava tzv. zdprazky (zdsmaz-
Ly). Ide o miiku prazentt v horicom tuku, ktord ma mickolko variantov, ¢o sa
(vka pouzivania suroviny i spdsobu pripravy. Je vieobeene znime, ze priprava
i chul dedinske] a mestskej zaprazky sa od seba liSia. Pred jednou generdciou sa
v rolnickyeh domaenostiach k zaprazke potrebnd masl obvéajne vyprazala zo
solenej alebo tdenej slaniny. (Na nicktoryeh miestach, alebo v &ase postu pouzi-
vali k zaprazke maslo. loj. sadlo alebo olej.) V mestskyeh doméaenostiach robili
ziprazku v obyéajuej masti. Pravda, celkom chudobné (robotnicke) rodiny si
robili zaprazku aj bez masti (len sucho, alebo s vodou). Tieto (surovinové alebo
technologické) rozdiely boli teda pri¢imon toho, ze jedli varené ma dedindch.
alebo mestich nemali rovnakd chul. Aj samotné prazenie muky malo svoje
regiondlne odchylky a tradicie.8® Na ziklade doteraz predtudovane] literatiry.
zaprazka zholoveni z pasirovaného chleba sa v 16, stor, pouzivala len vel'mi
zriedka, hlavne vo velkopinskych kuchyniach. Aj v 17, stor. sa edte malo pise
o zaprazke. AZ koncom 18. stor. spominaji uhorski kuchari ziprazko uz ¢astejdie.
ako zvlastiny prosiviedok k hustenin jeddl. Zaciatkom 19, stor. sa to pomaly

b K. Chotek, Osidleni (Ceskoslov. wlastivédn, Rada [, Nirodopis), 171; R. Bed-
narik: Duchovnd a hmotndg kultire slovenshého Fudu, T, Sv. Martin 1943, 151; J. Vv d ra.
Ludovd architeltiira na Slovenshu. Dratislava 1958, 152,

U Pieet, pragif, smaiit, $kvarit — podla Slovnika slovenského jazylia ma ticto vyzna-
my: piect — pripravoval niektoré pokrmy vysuSovanim za vysokej teploty: prasit — za
horiica prudko susif, prudko hriat. skvaril na masti; prasenic — tepelnd aprava potravin,
2n vysokyeh lepldt a za stileho pohybu: vyprdzanie — tepelua Gprava potravin, pri kiorej
prostrediin prenddajiicim teplo je hordci tuk; smasit — opekal v vozpalenom tuku, vyprizat:
shvarit — pripravoval jedlo prazenim ma éistom tuku. (Slovnilk slovenshého jaziyka, ved.
5. Peciar, Bratislava 1959—1963.) — Slove prafif sa viacmene] pouZiva na strednom a vy-
chodnom Slovensku, kim gmazit sa pouziva skor na zipadnom Slovensku,

I, Birketh-Smith, Geschichte der Kultur, Zuorviich 1956, 130; I. Morgen-
stern, Die menscehliche Ernihrung und die Lulturhistorische Entwicklung der Kachkunst.
Berlin 1882, 106;

7 J. Budlovsky, e. d.. 73.

6 Napriklad zaprazka zo surovyeli zemiankov. J. Nagy, A (itok otthondrsl Arva-
megyében, Alsé Kubin 1891, 60,

S04



zovseobecniuje po eclom starom Uhorsku a tak 1 na Slovensku™ Podla K. Gun-
dela spdsob ich pripravy sa Sivil zo zipadu do stvedne) Eurdpy. S tvmto tvrede-
nim mozno suhlasit, Redze v starsich rukopisnyeh a Uacenveh kuchdrskyeh kni-
hach sa s ol stretavame len velmi zeiedka, ZanZivand bolo skor zatrep a-
vanie (podbijanie) jedal.™ Ak berieme do tivahy jedld, rozsivené v siéasnosti
ni dedine. najmi v letnom obdobi, vidno. Ze st tu elte stile v prevahe jedli
zatrepand. Zatvepiavanim pripravuje dedinskeé obyvatelstvo spravidla tie jedli.
ku ktorym nie je potrebny luk.”!

S technikou pripravy jeddl Gzko sivisi aj zvvdovanic chuli jedal. ich
sechutnovanie. Na to sa pouzivaji rozne prisady (sol. med, cukor). kore-
niny a pochutiny minerdlneho a rastlinného povodu. Povzbudzuji travenic i do-
kladnejsie zozitkovanie polravy, zviéSuji pozitok a podporujd ehut k jedlu.
robin pokrmy chutnej$imi. Velmi délezitymi tradiénymi prvkami schuthovania
jedal boli tie, ktoré im dodavali kysht prichut (v slovenskej Tudovej kuchyni sa
na tieto dely pouzZivalo kyslé mlieko. seviitka, ocot alebo juska — kysla ka-
pustnica). Tieto kyslasté prisady sa pouzivali nielen na schulhovanie jedal. ale
na mnohyveh miestach aj ako licky. Ieh liec¢ivé aéinky sa zvyviovali pridiavanim
listov. kvelov a korenov rdznyeh liegivyeh rastlin.

V minulosti mal pri schutiovani jedil zvlastnu dlohn kvaseny ndpoj z raz-
nej. jaémennej alebo ovsennej miky. Nazyvali ho kysel. kvas, na vychodnom
Slovensku etberey. V osavislosti so zmienkami o schutiiovani jedal treba povedat,
ze slovenska Tudova kuchyna v minulosti ovela viac korenila jedli. Zo skdly
roznych prichuti najoblibenejSia bola kvsla prichul.” Stardia genericia efte aj
dnes ma rada kyslé jedla, kym mladsia genericia. narodend po vojne, sa ovien-
tuje skor na sladka prichul. Koreniny. pouzivané v minulosti na schutiovanie
Jedial, mozno rozdelit na dve kategorie: na domace produkty (zbierané v okoli,
alebo pestované v zihradkach). na produkty importované z inyeh krajov a pre-
ditvané v obehodoeh, Do prvej skapiny patrili rozne volue rastaee rastliny (rasea.
kopor. cibula, cesnak, safran. chren, majordin, rozmarin. zidusnik. hazalka. mate-
rina didka. palina. mita. ruta ap.). Importované koreniny boli spociatku pre

vvsoké ceny pristupné iba zimoznesim  domaenostinm. no neskdr s rozSivili

B L. Schalkhdz, Magyar konyha, Kosice 1894, 124; K. Gundel, ¢ .. 340, 370
. Nyary, Bégt éthek, régi dinom-danomok, Magyar Csaladtiriéneti Szemle, 1940, 2061,
M. Markus, Levéltart adatol: a burgonyalisst készitéséral, Fihnographia, 1940, 254,

MO, Barvezay; Bégi magyar konyhdrol, Szazadok, 1803, 416, Je pozorvhodné, e
narody vyehodne] Eurdpy uwprednostiuji ve svojom  jeddlnom listhu edte aj dnes skor
zatrepané, ako zaprazend jedla. 0. Szab o, Magyarorssdagr orossolirol. Dudapest, b v 139
V. S ¢, Piséa @ pije. Eithnogralicesk, obozrenije, 1894, 290,

7 Zatrepka je vlastne tekuta zmes (voda, mlicke, smotana a mitka), Ktora so robi tak,
#e do miky sa postupne prilieva tekuting, ktord sa nahiladko vymiefa, polom sa zitrepks
vleje do pripeavendho jedla, Ziatrepkou zahustend pokremy sa eSte aspon 10—12 min. po-
varia. Takto sa zahustuji rozne husté jedld 2 ovoein, zeleniny, steukovin, zemiakov a jedld
= misam. RKedysi boli zatrepané jedld oveln oblibenejSic aj v panskvel o medtianskyeh
kuchyniach, Porovoaj: Szakdtsmesterségnek inyveiskéfe, Trnava 1785, 3, M: . Sehramm,

M Markud, Chat o chutnost nasich feddl. Organolepticke tradicie nasho Tudu,
Stmat Wr. Lésiratos ssakdeskinyve, Ethnographin, 1964, 582,

Vyziva a adravie, 1964, 77.



a udomaenili aj v Tudovej kuchyni (Cierne kovenie. hobkovy list, klineéeky, Skori-
ca-cimet, muskatové orechy).

Do techniky pripravy jedil patria aj vozne sposoby konzervovania (susenie,
solenie. tdenie. kvasenie).™ Sulenim sa stavaji upotrebitelnymi listy, kvety
niektorych rastlin, ovoeia. zelenina, niektoré mlieéne produkty (syr), miiso, ryby.
huby ap. K rozsirenym a tradiénym Tudovym sposobom konzervovamia patri aj
solenie, idenie a kvasenie. Solenim a ddenim sa konzervovali slanina, miiso.
ryby, sadlo, syvr. tvaroh, maslo. X ademin pouzivali zvlaSine ihlitnaté drevo
(borovicu — Pinus, na rovine vibu), od toho nideniny dostavali jemnejsin
prichut.”" Konzervovanie kvasenim bolo kedysi roziivené po celej Eurdpe, dnes
st viak udrzalo popularitu iba vo v¥chodnej Eurdpe. Este v 19, stor. na mmohyeh
miestach kvasili aj repu. zeleninu, dnes viak tento sposob preteviva iba pri
konzervovani kapusty.

Zmeny vovyvojovom procese lechnoldgie.

Technika pripravy jedal presla za posledné desatrodia pozoruhodnym vy-
vinom. Tenlo v¥vojovy proces sa zacina vlasine premenoun traditného volného
ohniska na ohnisko uzavrelé. Stcéasne sa menili aj nadoby a riad (cely kuchynsky
inventar) pouzivané ma pripravu jeddl. Staré hlinené nadoby boli nahradené
liatymi zeleznymi nadobami. Tieto zmeny znamenali, pochopitelne, nielen zvral
v sposobe pripravy jedal, ale mali za nasledok i zmenu v prichuti jedal. V si-
vislosti s 1vm zdomidenelo v Tudove) kuchyni nmmozstvo novyeh jedal, z toho
viacere jedla pochdadzajice z mesiskej (mestianskej) kuchyne. Ieh znalost prina-
Sali medzi dedinské obyvalelstvo dieveata, kloré zadas shizili v meste (v pdanov).
Vela jedal zdomacnelo na dedindch pricmenim kurzov varenia a pecenia, kloré
tu usporadovali. V niektoryeh dedindeh sa tieto novéie jedla roziivili v stavislosti
s odpustami a roznymi hostinami, na ktorych mladsie gazdinky prekvapili svojich
pribuznyeh z inveh dedin zvla8inymi novymi jedlami. a ak sa tieto vydarili
a ziskali si u hosti oblubu, vyziadali si hostia ich recepty a po nivrate domoyv
Sirili ich znalost a pripravu aj vo svoje] dedme. Takto sa zaslazili o zdomaenenic
tyehto novéich jedal.™

Spominané zmeny prebichali zviiesa vzajomne nezavisle, A tak je prirodze-
né, ze v jednotlivveh oblastiach prebichal v¥vin odlisne. Niekde doslo k zmendm
iba v surovinach — pouzivanych na pripravu jedal — (ovsena alebo zitma mika
bola nahradend jemnejSou pSenicnou mukou), inde sa kK novym surovinam a pri-
sadam (cukor) pridruzili aj nové sposoby pripravy jedil. Casto sa stavalo, Ze
nazov jedla. pripravovaného teadicnXm sposobom z lradiéne) suroviny, prenasali

7 nich poznime viaceré varianty: sufenie na slnku, v peei, v blizkosti ohniska, na
susiacich podstaveoch, v susiarniach, postavenyceh pre zvladine ticely.

T Aj staré rakiske kuchdrske knihy spominaji, ze v iddeni slovanské narody mali
svoju specificktl technologiu. J. M., Gritzerisches Kochbuch, Graz 1818, 435,

7 Najnovsie jedla sa dnes uZ roziiruji v dedinskych domdacnostiach aj riadnym pouii-
vanim kuchérskych knih.
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prisludnici mladSej generdcie aj na jedlo, pripravované z novej suroviny novym
sposobom, V dosledku toho oznadoval nickde jeden a ten isty nidzov jedla raz
riedku. imokedy zasa husti. hrubie polievku, omdcku. alebo nejaké kaSovité
jedlo, — ¢ dokonea privarok. Je preto jednou z prvoradych uloh etnografického
vyskumu Fudovej stravy vaiest do spleti tychto ndzvov wedity poriadok.™ Pri
zbierani materialu o Tudovej strave treba v osivislosti s Jednotlivymi nazvami
vzial do Gvahy mickdajsiu tradiént surovinu a surovinu, z ktorej sa jedlo pripra-
vuje v sidasnosti, — sposob jeho pripravy a zmeny. ktorymi prediel u jednotli-
vveh generdcii. — Dalej spasob jeho konzumovania ako aj zvykové prvky, ktoré
sa k nemu viazu, i jeho terminologiu. Iba na zdklade znalosti tychto émitelov
bude mozné presne stanovit vyvoj slovenskej Tudovej stravy a slovenskej

kuchyne.”

2. Ukladanie (dschova) atransport polravnyeh ¢ldnkov

Po ziskani surovin pre vyziva a po ich priprave, sistred'uje sa usilie cloveka
na uschovu hned neskonzumovanyeh produktov a potravin, Tradicie z tejtor
oblasti Tudskej ¢innosti st ¢asto velmi staré a nezriedka sa v nich prejavuju aj
narodné Specifikia. Povazujeme preto za sprivne pred opisanim jedal sa obozna-
mit s problémami aschovy.

Je vieobeene zniame, ze v minulosti boli dedinské aj mestské domdenosti
odkazané na vlastni sebestaénost’ a preto sa museli zisobil aj potravinami (suro-
vinami) na zimu. Na dedine sa tento zvyk uchoval bezméla podnes. Uskladnenie
a uschova potravin je prastarym, traditmym zvykom takmer u vietkych europ-
skyeh niarodov. Skamanie tejlo vopred zabezpecenej tschovy potravin a invel
surovin nim zéroven umoziuje ziskat prehlad o miere konzumovania potravin
a o ich kvalite v jednotlivych oblastiach. Rozmery priestorov a predmetov,
uréenych na Gschovu potravin, ako aj sposoby tschovy st v jednotlivych oblas-
tiach odlisné. SG uréované jednak prirodnym prostredim. jednak charakterom
uschovavanych surovin, V irodnejsich krajoch st objekly a predmety, na Gscho-
v urcené viicsie. Sta¢i, ak mapr. porovndme malé drevené komorky v hornatyeh
oblastiach (Orava, Liptov, Sari§) s priestrannymi tehlovymi syparfiami v niZina-
tvch oblastiach (juzny Zemplin, Zitny ostrov, dolné Pohronie). Tieto objekty
samy osebe nespadaji do vyskumu Fudovej stravy v najuzSom zmysle, napr..
komory a sypame st skor predmetom zéujmu badatelov. zaoberajicich sa vysku-
mom [udovej architektiiry, — no ich rozmery a inventir pri vyskume I'udovej
stravy predsa treba mal na zreteli.

Jeden z vézmych problémov slovenskej materidlne) kultiry predstavuji

M Podobnd nejasnost v pomenovani jedil je znama aj u inyeh susednych narodov.
Porovnaj [. Hubatschelk, c. d, 159; G. Hess-Haberlandut . d, 48; E, Kishin,
A ndpi tiplalkozds alakulisa, c. d., 190.

7 Na tfizku stvislost surovin a technolégie pri priprave jedal najdiraznejiie poukazuje
zo zahraniéin E, Kisbdan (pozri pozn, 60),
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priave ticto komory (aleho sypiarne).™ Sa rvozsivené po celej krajine, no ich
umiestnenie, funkeia a ndzvy s v jednotlivyeh oblastineh odhisné, Niekde boli
pod spoloénou strechou s obyinym priestorom, inde boli zasa osobitue stavané
(Orava, Saris). Na mnohyeh miestach shizili niclen ako priestory na uskladiienie.
ale aj na spanie. Bolo by ziadice bliz&ie sa obozndmit s ich regionilnymi obme-
nami, skimaf. akymi zmenami presli v prichehu vivoja a 2z foho pochadza ich
oznatenie,”™ Malé rozmery tychto uskladiovacich objektov v horskyeh oblastiach
svedéia o tom, ze mmozstvo uskladfiovanyeh potravin o surovin bolo velmi
skromné. Spominané sypérne (komory) st teda stcéasne aj meradlom trovne
niekdajSej vyzivy v uréitom kraji,

V chudobnejdich domacnostiach potraviny a suroviny. potrebné pri kazdo-
dennom pouziti. boli uchovivané (& uz v komore alebo v blizkosti ohniska)
spravidla ma policiach. ramoch, noviie v stelazach (skladajicich sa z niekol'kych
polic) alebo v kasniach, pripadne almdriach. Kusy zariadenia, sliziace na usklad-
fiovanie potravin, tvoria pomerne pestri Skilu. K najstarSim patri susek, kadlub.
sudno, neskor truhla, lada, $tok, Strych, zigla, Safdren, pajsirina. skrifa, ap.
Kadlub, susek a sudno, pravdepodobne patrili do inventiru staroslovenskej ku-
chyne, ostalné kusy sa ndomdenili len neskorie, — preberali sme ich zo zapa-
duB Uz zo samej pestrosti nazvov logicky vyplyva, ze jednotlivé druhy sa od
seba ligili. Meradlom tu boli aj majetkové pomery rodiny. V chudobnejgich rodi-
nach boli tieto kusy nidbytku men$ie, — kym v zimoznejSich rodindch mali
viigsie rozmery. Caslo sa v blizkosti ohniska nachadzal v¥klenok v stene. —
slepé okno. (sopuch). nazyvany nickde aj almdria (omarijal. Tento nizov mohol
viak oznatoval aj samoslatnd policovi skrifu.

Pri vyrativani zariadenia a nadob na uskladnenie a dschovu potravin.
musime pre Uplnost uviesl aj niadoby na rozne tekuliny a napoje. Sem patria
rozlitné sudy, (antalky, bocky), kanty, obone, konvy. kupy, diese. kade, gelety
a putienky. — Traditnym uskladiiovacim priestorom boli kedysi aj jamy. vyko-
pané do zeme. Na ziklade pestrosti v nazvoch. pouzivanyeh na ich oznacenic.
mozeme usudzoval. ze lieto jamy mali viaceré obmeny.®' Je zndme, ze uchovi-
anie obilnin v takyehto jamdich je prastarym, tradicnym sposobom, ™ znimym
dnes uz iba z tradicie, hoei ukladanic zemiakov, zeleniny a repy do jam je
v mnohyeh rolnickyeh dreazsivich beznd aj dnes. Archaizmy, spojené s uehovi-

™ Oazkn komor (ako pricstoru) je eminentnym  prodmetom badanin nielen sloven-
ského, ale celoeurdpskeho narodopisu, Ake atlasovi otizkn si zaradili do svojho dotanzika
aj nadi susedia (Poliaei o Madari).

MV ejlo otdzke je velmi eennvm prinosom v nadej wiarodopisne] lieratire Stadia
S. Apathy ho, Spdsoby uskludiiovania hospodarskyeh plodin » secernom Saridi, Slovensky
narodopis, 1958, 347,

B0y slovenskom Tudovom nibytko napisal ob&ienejdiu Stadin . Dednonarvik, Ludovy
nabytok. Martin 1949,

81 Takymito variantmi boli: jama, bradlo, geuby, licob, lirabln, dol, dolka doling, kopa,
hromada, krechty ap.

5 () fischove obilnin do tev, obiluveh jim pozri podrobnejic: 1. Stefun ko, Zboinéd
jamy na zdpadnom Slovenshtu, Narvodopisny shornik, 1944: B, o lla, Stredovelé obilné
jamy v Pudmericiach, Slov. nirodopis, 1959; N, [k vai, Faldalaiti gabonatirelis Mogyar-
arssdagon, Fthnogreaphin, 1966,

508



vanim polravin a surovin. ako aj jednollivé kusy zariadenia, pouzivané na lielo
tcely a ich rozmanité nazvy by si vyzadovali karvtogralické spracovanie,

Hoei transport jedal a voznych surovin nepatri do dzkeho keuhu problémov
nischovy potravin. povazujeme za polrebné v kritkosti sa o tom zmienil. Obyva-
lelia dedin boli ¢asto niteni odehiadzat za pricou, vzdialenou od domova na
pol dita alebo aj viae dni cesty. Problémy, tykajiee sa stravy, riesili tak. ze bra-
-ali so sebou zasobu potrebnyeh potravin a surovin (nickde aj zisobu na 1—2
1vzdne) a z nich si na vzdialenom pracovisku pripravovali jedlo. Na prepravu
potravin shazili cedidli, serddliy, torby, tanistry alebo Fkapsy. Tento transport
potravin, ako aj transportoviné mnozsivo surovin bolo a je v Tudove] termi-
noldgii oznatovamé ako tyzdnouka. (Bola zavZivana najmi u tazko pracujieich:
drevorubacov, ubliarov, pasticrov, banikov a furmanov.) Zaujimavou zvIast-
nosfon tohto javu je traditna technika pripravy jedal. Jedla totiz pripravovali
obytajne muzi. Bolo by velmi zaujimavé porovnal tito techniku s technikou
arenia zien. Dolezitém problémom je skimanie vietkveh druhov nacinia, sla-
ziaceho na prepravu jeddl a surovin a ich vzijomné porovnivanie.® Je zauji-
mave sledoval zemepisné rozsivenie s transporlom polravin sivisiaceho pojmu
merinda a jeho obsahu v jednotlivyeh oblastiach. Vieme, Ze slovo pochidza
7 valadske) kolomizicie, nema vSak vSade rovnaky vyznam.®

Podobny v¥znam mai slovo posajdes, znameni jedlo zabalené na cestu.® —
Do tohto okruhu problémov nalezi aj tradiéné nosenie jedal pri narodeni, ked
ich kmotra prindsa SestonedieTke (poeta, venocnik, radostnil:). Tenlo tradiény
ludovy zvvk je uz na dstupe, lepSie povedané, prendsa sa z navstevy rodicky
na krstiny.80 Podrobnejsi rozbor transportu potravin viak patrf uz skér do tema-
tického okenhn h¥vania a dopravy (komunikaeii).

3. Rastlinné produkty (vegetabilia)

Viiesinu surovin v slovenskej kuchyni tvoria suroviny rastlinného pdvodu.
Suroviny rastlinného pdvodu mozno konzumoval aj v surovom stave, zvidsa
siich viuk ¢lovek rozovmi sposobmi upravoval, Jednym z najstarSich sposobov
ipravy bolo {ako sme sa uz boli zmienili v ¢asti o lechnoldgii) uprazenie alebo
devenie zeniek a semienok v prirode zbieranyeh alebo pestovanych rastlin, Na
vyESom stupni vovopn, ked Todia poznali ohen. najzauzivanej§im spdsobom

B Mame tnona myshi te tradiéné nadoby, ktoré sa kedysi pouzivali na nosenie jedla
alebo napoja do pola. lesae Napr. jedindl, dvojniak, éepdk, uwdialk, rajehen. dues bokel.
diver. ap,

D, Corapala, Bumunshe vlivy v Karpatech se svlastngm zretelem ki Mor, Valasshu.
Praha 1938, 2450462 V., M ach ek, Foglomologicky) slovnik jazyla ceského a slovenshého,
Praha 1957, 23: 1. Mihial, Merinda, Slov. red, 1962 58,

£ Podajdes — ako nareéovy termin pochadza z ralisko-nemeckého slova Bschaidessen.
Fazival sa hlavne na strednom o zapadnom Slovensku (ohyvéajne v blizkosti byvalyeh ne-
meclkyeh banskyeh miest). Porovoay K. Kdalal, Stevenslep slovnil = litevatiry a niiredi,
Banskéa Bystriea 1923, 509; A, Hreblay, Bresno, e d., 40; G. Hess-1laberlandur
e, d., 42,

B Zanik tolite tradiéného zvykuo thvie v tom, Ze dnes sa porod kona obvéajne v pi-
rodnici, kde sa samozrejme jedlo’ uz nenosi. Pozri o lom podrobnejdie M, Markus, Ako
sa menia pase tradicné zvyky! Cilanie, 1068, 31.
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apravy tychto zenick bolo ich vareme a zmiikéovanie v horice) vode. Tymto

sposobom boli pripravované najstarie jedli. redsie, ¢ hustejSie polievky, omdic-
ky alebo kase.

al IKasa, kaSovité jedld

Z jedal rastlinného pivodu za najstarsie povazujeme kadu a kaSovité jedla.
0 ich niekdajSe) dolezitosti a vyzname v slovenskej kuchyni vyrazne svedéia
a) Tudové tradicie. Starobylost ndzvu, tradiené sposoby pripravy kafe a zvyky.
viazice sa k mej, toto vietko svedéi o tom. ze ide o jedno z najstarsich jedal.
K tomuto zaveru dospeli uz biadatelia pred nami, ked zdéraznili rozSirenie
a oblibenost kaSovityeh jedal, ako aj ich dlohu ako obradovyeh jedal, pri
roznych sviatkoch, svadbich a inyeh hostinich, KaSe sa ¢asto spominaji aj
v slovenskych Tudovyeh rozpravkach, piesnach a prisloviach.®? O poprednom
mieste kaSovityeh jedal v slovenske] Tudovej vyzive a Tudove] tradicii svedei
a] skutoénost, ze v sicasnosti pre ne nachadzame v slovenskych naretiach okolo
piitdesiat réznych nazvov. Toto je dokazom ich populimosti a zdroven znaénej
pestrosti, ¢o sa tyka spdsobu ich pripravy.

Velkii ¢ast kafovitych jedal (takmer polovicu) predstavuji v slovenskej ku-
chyni varianty, pripravené¢ z obilnej miaky a krap (ja¢men, raz, pienica, tankel.
pohanka, kukurica). Z prosa pripravené kaSe sa nazyvaji jednoducho kasa
alebo prosena, :lia. jahvovd kasa, prosovnik, kra¢ alebo metyja. Kasa z po-
hanky zasa: tataréena, pohancend, skladana, zobracka kasa. 7 tankela (Triticum
spelta): tankelova kasa. 7. kukurice sa pripravuji nasledujice varianty: kukuri-
canka, zamieska, kulasa, polenta, malej, bryja, sgance, hartovnica a bura. Zo
zemiakov; (pripadne s pouzitim dal§ich surovin) vznika: fuéka, chamula, fujda,
dzadky, éir, kulasa, podbijanka, skubanky. stere, dhrabky, papcin, figulena. Zo
strukovin a z ovocia: bryja, spolocénica. kyselica, hartula, zalievanky, fazulova,
hrachova a cicerova kasa, rica a kalkis. 7. uvedenych oznadeni vidno, Ze jeden
nizov sa miekedy pouziva na ozna¢enie viacerych kaSovitych jedal®® To sveddi
o tom, ¢ tradiéné kafe predli v priebehu posledného storodia uréitymi zmenami,
¢o sa tyka surovin i sposobu pripravy, ale uchovali si svo] pévodny ndzov.
Inokedy boli viak lieto zmeny sprevadzané aj zavedenim a zdomdcenenim
novyeh nazvov, (napr. skabdnky. tihrabky. diadky, gance) ™

Kafovité jedld slovenskej Iudovej kuchyne, ich jednotlivé obmeny. presnej-
Sie ndzvy a ich recepty mie s eSte dostatoéne zozbierané a preto ich ani nevieme
presne zaregistrovaf. Voslovenskej Tudovej kuchyni je vela jeddl pripravova-

1 Stadi, ked tu odeitujome len nickolko teadiéndel prislovecuyeh variantov: |, Hostia,
nasi hostia, ¢o vim predlozime? Kasn navarime, medom osladime® (). Ko lld v, Ndrodnie
spiesanky. I, 584): ..Po kasl, po mede, poznal Slovika viade!* (B Némcovi, Sebrané
spisy XIII, Praha 1930; 352); ,Kada s mlickom — to Slovikom! (A, P, Ziaturecky,
Slovenska prislovi, porekadla a tislovi, Praha 1897, 219). _

¥ Tak napr. éir, fucka a kulasa sa povodne varili len 2 fiste] miky. Neskordie (oby-
cajne pre nedostatok miky! dopliovali ich aj inymi nihrazkami, najéastejSie uvarenymi
zeminkmi,

0 tomto v¥voji kafovityeh jedal sme sa nz amienili aj v ziavereéne] éasti kapitoly
o technoldgii jeddl,
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nych na sposob Kase. — no zavereend [iza pripravy tychio jedal je uréovana
novéimi dkonmi. ktoré pozbavupi jedlo kaSovitého charaklern a umoziuji
jeho zaradenie do kategorie varenyeh cestovin a haludiek.™

Zo zahraniényeh hadateTov, zaoberajicich sa vyskumom Tudove) stravy.
N vzajomni suvislosl suroviny pouzite] na pripravu jedla a techniky pripravy
jedla najdoraznejSie upozornuje v odbornej litevatire E. Kisbhanova® Vy-
chadzajic z myshienok tu nadhodenych. ako aj z bohatého materidlu o kasovi-
tveh jedlich v slovenskej Tudovej strave. povazojeme za velmi potrebné a Zia-
dice éo najiupluejsie zozbieral a skompletizoval material vietkyeh slovenskyeh
— nko aj ostatn¥eh slovanskych — kaSovitych jedal. Pri tomio zbhere sa nemozno
uspokojit len samolnym zozbhicranim nizvov jedil. Dolezity je a] presny opis
techniky pripravy tyehlo jedal a napokon treha brat zretel aj na zvykoslovné
pryvky, ktoré sa k nim viazu. Nutnost takéhoto postupu sa ukazuje Lym vyraz-
nejsie, ze medzi slovenskymi jedlami je aj nickolko takveh, ktoré, ¢o sa 1vka
suroviny i podiatoéne) fazy pripravy, patrin medzi kasovité, aviak dalSie fizy
pripravy uréuji ich zaradenie uz skor do skupiny archaickveh posichov a pa-
gatov, Tieto jedld mozno uz v podstale kvalifikoval ako pecené hase. Palri sem
napr. na prvom mieste kalkis. malej a gerhen, ktoré sa pripravuji na sposeb
kade, potom sa vkladapi do peee alebo riry o upeén sa¥? Je to vel'mi starobvly
spisob pripravy. s jeho obmenami sa stretavame aj u ingeh narodov.® Niektori
badatelia. zaoberajier sa vvskumom chleba, napr. Sumeov. Blauberg,
Rapaies a Stokar uz diviejdie dospeli k zaveru, ze ploché posichovité
chleby st vlastne povodom kasovité jedla, ktoré viak presli daldim vyvojom.?
['vedené druhy kasoviteeh jeddl maja teda v slovenske) Tudovej kuchyni velmi
start tradiein. ktord sa na mnohveh miestach udrzuje aj v sicasnosti.

Iy Chlieb a jeho archaické obmeny

Pedené kaSovité jedli. spominané v predehidzajioce] ¢asti, tvoria prechod
k dalsej skupine jedal vegetabilného charaktern — k chlebu a jeho archaickym
obmenam, Od predehadzajiee) skupiny sa lisia t¥m. Zze neboli obarené alebo
nuvarené na sposob kase, ale upecené na ohnisku, v peci alebo v pahrebe. Z hl'a-
diska technologie vyskytupi sa v tejto skupine vegetabilii dve formy chleba:

%S podobnym vyvejom sa stretivame aj v Madarsku, (E. Kisbdn, Nyersanyag
es technika, e, d., 5.

Y E Kisbdan, e. d., 5—10.

“J.Holuby, e d., 161.

% Takymto sposobom sa piekol kedysi aj archaicky chlieh Egvptanov, podobnym
vevojom prechddzal v Nemeov Brot a uw Madavov kenyér, Porovna) M. Wi hren, Typo-
fogie der altigyptischen Brote u. Gebiicke. Brot und Gebdck, 1961; Brot und Gebicl im
Leben und Glauben der alten Sgypter. Bern 1963, 8: Das Brot in [rithehristlicher Zeit.
[rsprung, Bestand u. Einfluss auf das Mittelalter, Brot u. Gebiick, 1964; J. Harmatta,
frant adatolk a kenyér tiorténetéhes, Ethnographia, 1953, 170; B. Gunda, Az irdni kenyér
tirtenetehez, Miiveltség és Hagyomany, 1961, 219; A siitdkivek és Gsi kenyérfélék, Ethno-
wsraphica, 1966, 331; P. Lilienfeld, Die Geschichte der Ernihrung, e¢. d. 84; H,
Wopfner, e. d,, 115; W. Stokar, ¢. d,, 117; R. Rapaices, e. d, 164; V. Blauberg,
lssledovanije chleba, vinogradnoge vina a piva, Moskva 1802, 23.

% Podobny vyvojovy proces vidime aj pri nekvasenej a rituilne] paske v Zidov, alebo
pri oblitkoch, N, T. Sumeov, e. d., 643
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nekysnutd a kysnutd. Nekysnuly variant predstavuji lepene, priesniky, posiclyy
alebo osichy, pagdace (kabdce), lokse a tzv. moskale. Lokilneho charakleru si
mensie placly, nalesniky, (podlistiidky), harule (baby) ap. 7 kysnulych foriem
uvediem plamenniky, (podplamenniky). podplanok, (poplanky) a postruheii.

Priprava neskysnutych variantov bola velmi jednoducha. Miku pomiesili
s vodou, vyvalkali cesto do tvaru kolesa a upickli na ohnisku, v pahrebe. na
kameni, v popole, v peei. v rure aleho na platni sporika. Toto boli pravdepo-
dobne najstarSie formy archaického chleba. S lepenimi alebo pagdémi, pedenynn
v popole sa stretdvame aj u hredinov slovenskych Tudovyeh rozpravok, na svojich
cestich st eh nosievali v tanistre.

Laznam zo 16, stor. uvadza, ze takzv. priziak bol viastne otrubovym chlebom
chudobnejej ¢asti slovenského obyvatelstva za feudalizmu ™ S analégiou prizna-
ku sa stretivame aj na susednej Morave, (Brmo: prestdke), v Slovinsku, na
Ukrajine. v Bulharsku, v Polsku a Bielorusku.% Tieto analogické fakty svedéia
o lom, ze toto nekysnulé pecivo bolo pravdepodobne starym slovenskym chle-
bom, zachovaviim sa a) v slovenskej Tudovej tradicii. Priblizne rovnak tlohu
a funkeiu zastivali aj spominany lepent a loksa97 Podobne bol neskysnutym
petivom, nahridzajicim chlieb, hlavne na vychodnom Slovensku, pagdé, na
Orave moskal, na Kysuciach ositch a v uzavretych kotlindeh stredného Slo-
venska posiich. V chudobnejiich, menej drodnych krajoch pre nedostatok miky
pridavali do t¥chto midzovyeh pediv aj postrihané kapustné listy. surové a va-
rené zemiaky. Tento postup bol spreviadzany diastoéne zmenami v sposobe
pripravy a niekedy aj zmenami v povodnom nézve. Takymto archaickymi peéi-
vami-chlebovinami boli napr. aj podlistiidaky a nalesniky.®® Im blizko st harula
(alebo baba), placerka, bagar, rapéart alebo zefa. Jedli. pripravované z mensieho
mnoZsiva miky (nickedy pre nedostatok vlastne ani miaku neobsahovali) a suro-
vych zemiakov, O haruli mozno povedal, ze bola ozajsitnym nidzovym pokrmom
chudobnejich doméenosti.? Do tejto kategorie patria eSte viaceré obmeny ar-
chaickych nekysnut¥ch peciv, predovietkym placly, miesené z miky a varenych
zemiakov, Naprick tomu, Ze sa udrzal stary tradiény spdosob ich pripravy (v tvare

%8 Takdats, Rajzok a téréle vildgbol, 111, Budapest 1917, 121124,

MW J. Husek, Strava (Moravské Slovensko, 11), c. d., 529; M. Ludvikova, e d., U4;
N.T.Sumecov,e. d, 18; N, Cybulski, e d, 6G6; D, Zelenin, Russische (ostslaswische)
Volkskunde, Borlin—Leipzig, 1927, 112: F. Kotnik, Presnee, ]*'tuniug 1943, 36—39; C L.
Vakarelski, Ewmografia Bulgarii, Wroclaw, 1965, 60; M. Jagodié, Uber Ostereier und
Ostergebiick in Slowenien, Schweizer. Archiv [, \folk kunde, 1957, 159: M. Vasmer
Hussisches etymologisches Wr‘irlrrfuuh. 11, Heidelberg 1950, 430

9 Lepen nesporne suvisi so slovesom lepit a ma 'm.ﬂnwm aj v inveh slovanskycel
jazykoch. D. Zelenin, e do, 112, 114; A. S, Parnikova, ¢ d. 207;: V. Mac hek, c o,
263; M. Vasmer, c. d., 11, 32

B Jeo velmi |'Juzu1-uhmlm'-.. e 7 tej iste] suroviny (zemiaky a kapusiné listyv) a podobnou
technikon zhotovend varianty sit nam zname aj u susednyeh slovanskyeh narodov. Porovngg
Zelenin, e. doy 113; V. Hnatjuk, e. d, 104; N, Cybulski, e d., 140,

W Tieto teadiéné pokrmy pri skromnej priprave v minolosti mohli byt skutoéne len
nidzovemi jedlami. Neskordie pri vedamnejsej priprave a koreneni ticto jedla (baba nlebo
ltarula) sa stali syivm jedlom, Preto noviie slovenské kuehidrske knihy ich kvalifikuji uz ako
dpecifické a oblibené Tudové jedla, Pozri Z. 1 noveck a, Slovenskd Luchdirka pre kasdy stol,
Tenava 1948, 13: M, Dubravska, Zlatd kniha huchdrska, Bratislava 1948, 4135 P. A m-
brova — A, Buécko — M. Jenikovovid, Slovenshia huchdrka. Martin 1955, 169,
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kolesa, na heabko asi jedného prsial. s pouzivanim novdich surovin dostalo sa im
aj noviich pomenovani (krumplovnil, bandurnik. sladkarn, chudobnica, rajba-
nica, grillovnik, gugel ap.). Piekl wh najpry na horicom kameni, v peei, neskor
2viicia na plamiach spordku. Na dedindceh si rozsivené podnes.

Denhia skupinu ehlehovyeh peciv tvoria varianty kysnulé. pripravované po-
mocou kvasku. Ieh charakteristickym znakom je. Ze s pripravované 2 kysnutého
chlebového cesta. Do tejlo skupiny patria: plamenniky, (podplamennily), pod-
planok, priplanky, podpalol:, poddymnik, postruhen, opresky. materdk, struhdad,
bochnik, langos. poskrabol. posledné boli pedené zo zvyikov chlebového eesta.
ktoré ostali v korvie. Stdie podla ieh tvaru aj sposobu pecenia (na plameni).
mozeme sa domnieval, ze boli v minulosti pecené aj z nekyvsnutého cesta ' Svoju
niekdajsiu dlohu (alohu doplnku chleba) si na mnohyeh miestach udrzali podnes,
nielen u nas, ale aj u susednyeh slovanskych marodov.!® Ich novedobé varianty
pripravovali slovenské gazdinky z kvalitmejSej miky a s pouzitim réznych d'al-
Sich surovin (kapusty, zemiakov, syra, bryndze. lekviru). Piekli ich predo-
vietkym na viicsie sviatky, hostiny a na svadby. Tieto prilezitosiné pefiva z jem-
nejse] miky medzicasom stratili svoju povodnd funkemn doplnkov chleba (pre-
menili sa na kolacde). Na mnohych miestach sa zmenili dokonca aj ich nazvy
a ako 1aké prevzali dlobu niektoryeh obradovyeh peciv.!" Ak sa teda cheeme
podrobnejiie zozndmil s historion a vyvinom slovenského chleba, musime da-
kladnej§ie poznal a) ticto archaické kysnuté o nekysnuté peciva. Musime ich
vzajomne porovnal, hlavne s analdginmi v ostainyeh slovanskych a neslovan-
skyeh susedov, Na oznadenie 1¥ehto plochyeh posichovityeh chlebov nemecka
odborna literatira pouziva lermin Fladen, Fladen-brot. lalianska literattra
Joeaceio, madarska pogdesa a bodag. ukrajinska kors 108

Z vaviautov, znamych zo slovenskej Tudovej tradicie. ako aj zo zahraniénej
literatiiry, mozno hez vietk¥eh pochybnosti povazoval lepen. priesnik, osach,
(posiach). nalesnil:, postruhen, plamennik a babu za pozostalost zo slovanského
ddvnoveku — za najstarsi chlieh STo v an ov. O nieco mlad$im — no tiez staro-
dédvnym pecivom-chlebovinou — je aj pagdaé, pochidzajicr pravdepodobne z ju-
hocurdpskej mediteriinne] obilnej oblasti, a loksa. ktord je vychodoeuropskeho
povodu ! Domnievame sa, ze presné zemepisné rozsivenie (vehto prastarych

0 15, Moszyhaski, e o, L 262, 174,

WE Tavaacki, Studia parownaweze nad gcografte wyrazow. Warszawa 1937, 56,
128: V. Hoatjok, oo dy 1081, Sehmitthenner — 1L Sehmitthenner, Speise
wred Trank in Evropa, Leipzig 160

02 el podrobnefsi popis porzei v ostatt o kolidoeh,

Wi () wyvoji chleba v eelom curdpskom  priestore najnoviie napisala dost ob&%irmu
porovndvaciu Stadin E. Kisbdno v, Ethnographische rforschung des Brotes in Europa.
Filmographia, 1963, 8 vivojom a rosSivenim archaickyeh ehlebov sa dost obSirne zaoberala
aj zohraniena odborna literatira. Porovnaj Ao Mauwrizio, Die Getrewde-Nahrung, e d.
2: I Sehiirer-Waldheim, . ., 34: G. Hess-Haberlandt, e. d., 25; W. Si1o-
kar, eod, TR ML Waoplner e d 115; N Zahlada, e, do, 100—101; N, T, Sumeny,
el 600 A, Waormbacel, e d, 23: A, Fischer, Rusini, Lwéw—Warszawa— Keakow
1928, 37.

Wi Naosevernom Slovenska (Orava, Spis) su prostrednictvom  polskéha einika dostal
k niam v, moshal. Nao jubu, pravdepodobune  prostrednicivom Muadarov sn dost znaine
roedivil gerluds o longos.
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foriem chleba by mali priniest eurdpske ndrodné a vicobeend etnografické atlasy.,

Po prehladnom opisani peéiv (chlebovin), zastupujicich tradiény chlieh
(Fladenbrot), dostivame sa k samotnému dne$nému chlebu, ktory v skutofnosti
je na nasom kontitente najdélezitejsou kazdodennou potravou. Tento stav je
vysledkom mnohych storo¢i, ba aj tisicro¢i.!™ Ako sme sa uz zmiemili v stati
o kasovitych jedlach. v najstarse] minulosti bol chlich pravdepodobne akymsi
kasovitym jedlom. Pozostatkom z tychto ¢as je skutoenost, ze podnes sa po
celej Eurdpe chlieb konzomuje spolu s nejakym inym jedlom. ™ Nesmieme
pravida zabiadal na to, ze chlieb v dnefnom slova zmysle. teda kysnuty a peteny
chlieb, nebol v minulosti u nds ani u ostatnych nirodoyv Eurdpy pokrmom kazdo-
denn¥m, podla staryeh pramenov bol pokemom iba privilegovanveh tried. 107
Tento fakt eSte viedmi podporuje made predehiadzajice tvrdenie, ze majstarsi
slovensky (a zdvoven aj slovansky) ehlieh treba hladal v nekysnutom. placko-
vitom chlebe, 108

Na pripravu chleba pouzivané suroviny boli uréované geografickymi pod-
mienkami. V drsnejsich horskyeh oblastiach sa na vyrobu chleba pouzivala mika
z razi, jatmena. ovsa, niekde aj z tankela a pohanky. v juinejdich a trodnejSich
oblastiach piekli chlieb uz aj z miky pSenicnej. V nddzovyeh rokoch nahridzali
cast miky pridivanim niektoryeh ntidzovych rastlin " ktoré najprv riadne vy-
sufili a rozdrvili. Zavaznym medznikom vo vyvoji chleba v Eurépe bolo 19,
storotie. Je to obdobie. ked dovtedy vieobecne zauzivané vodné a ruéné mlyny
sit nahridzané mlynmi valcovymi a na parny pohon. Toto malo za nasledok
predovietkym zlepSenie mletia a skvalitnenie. zjemnenie miky. ¢o vyznamne
vplyvalo aj na kvalitu chleba, Daldiu zmenu sposobil rozmach pivovarnictva,
ktoré poskyllo predovietkym pre mestské, ale aj dedinské domicnosti novy
produkl na kysnutie cesta, totiz kvasnice.''" Uz 2 toho. ¢o sa doleraz povedalo.
vidime. ze prax kysnutia zohrala v dejindich stravy daolezita alohu ! Priprava

05 Pre nds, ktori sa zaoberame dejinami Tudovej kultiry (hlavne stravou), mala by
tito skutonost byt podnetom k tomu, aby sme sa vyskumu kaZdodenného chleba venovali
intenzivoejsie,

06 Najnazornejdie vyjadruje Uito tradieiu zndme slovenské porekadle ,,Bez chleba Ien
pol obeda” (5. Hanigovsky, Slovenské prislovia, Kosice 1938, 56).

WS Bommer — B, Lotzin, Die Gabe der Demeter. Die Geschichte der griechi-
schen und rimischen Ermdbrung, Krailing 1961, 101; K. Hintze, ¢ d., 63, 72, 76;
. Wopliner, ¢. d., 126,

08 Novdi o vieslovansky termin elilieb (peteny z kvasencho cesta) pochddza zo staro-
germanskeho slova hlaib-.

09 Takymi nidzovymi ndhrazkami boli kedysi: mach, rozne korene, hl'uzy, kéra stro-
mov, zalude, plody hlohu, jarné vyhonky liesky apod, Porovn. M. Hé [ ler, Engelbrot, Not-
wnd Hungerbrot, T0.

W Pevi slovenska toviren na drozdie zaloZili v Trenéine v r. 1886, Vieobecny vplyv
valcovyeh mlynov ako aj v¥robu novsich kypriacich prostriedkov velmi pozorne sleduje vo
svojej Stadii aj I. Heavi, A lisstmindscgek és a tésstaételel bsszefiiggése, Ethnographia,
1964, 362.

UL Zozbieranic vietkyeh tvehto regionalnyeh variantov  je dalfou dlohou nadich
vyskumov,
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chleba kysnulim poznali uz stavoveké niarody.''? Je moZzné. ze bola znima aj
u nas (kvas). No napriek niekolkostorotne] tradicii tohto spdsobu pripravy,
zachovali sa v slovenskej kuchyni sibesne s nim aj varianty nekysnutéeho
chleba, 113

Co sa tyka pripravy kvisku (kvasu), potrebnélio na kyvsnutie chlebového
cesla, pozname viaceré varianty, Viacdina z nich smeruje k spoloénému, jednotné-
mu postupu, zauzivanému uz v slovanskom davnoveku. — Na kripy z jadmena,
alebo na pSeniéné otruby naliali tepli alebo vlazni vodu, prilozili trocha chmelu
a cibule, nechali vychladnaf a kvasit. Ziskana tekutina a vymodené, vykvasené
pseniéné otruby predstavovali potrebny kvisok. Tento par-kvas potom zamieSali
do miky alebo chlebového cesta. Na mmohyeh miestach Slovenska pridavali
gazdinky do kviskove] tekutiny aj odvar z fazule alebo kyslé mlieko. srvitku
a ocot, 1% Od 80. rokov 19, stor. sa na pripravu chlebového eesta zadinaji pouzi-
val kvasnice, vyrabané priemyselne,

Nie je Gnosné venovaf sa ma tomto mieste podrobnému rozboru tradieii
slovenskej kuchyne v sivislosti § kvsnutym chlebom. Povazujeme za dolezité
spomentt iba tolko. Ze vyvo] naSej sicasne] najheznejiej potraviny, chleba, je
v tizke] savislosti s ostalnymi prejavmi slovenske) Tudove) kultiry, napr. s vy-
vojom obydlia, edevu a pracovnych nastrojov. Treba edte povedat, ze chlieb sa
tesi zo vietkyeh pokrmov najviiédej tete a Ze sa k nemu viaze mnozstvo povier
a magickych obyéajov. Na mnohyeh miestach mu podnes pripisuji Le¢ivé téin-
kv ap. Ddsledkom a dokazom tejto neobyéajnej ety je petenie sviatoinyeh alebo
prilezitostnych chlebov na viicsie cirkevné sviatky (Vianoce, Velka noc) alebo na
vyvznamné rodinné ndalosti (na svadobné hostiny. na karv). KedZe tieto prilezi-
tostné chleby mali aj uréitd kultovii dlohu, boli oznacované zvladtnymi nazva-
mi. 15 NajvAadEin Getu mal chlieb upeteny na Stedrovederni hostinu. Tento jav je
ina¢ bezny mielen na Slovensku, ale v tradiciach vietkyeh europskyeh narodov.
Bolo by ziadice porovnal tieto tradicie u jednotlivich néirodov, preskamat ich
stvislosti a na zéklade toho vyvodil patricné zivery. Toto bude viak moZné az
viedy, ked bude tato problematika u nis aj u jednotlivyeh europskyeh narodov
podrobnejsie zozbierand o spracovania. ¥ Skimanie slovenskyeh prilezitostnyeh

12 Znalost pripravy chutnejsicho (kyvsnutého) chleba nadi slovanski predkovia prevzali
asi v 2.—6. stor. od stardich germinskyeh kmenov (pozri pozn. 108), Pozri o tom podrob-
nejdie K, Moszynski, . d., L, 276; V. Machek, ¢. ., 157; F. HHolub-Kopeény,
Erymologickyy slovnik jazyka éeského, Praha 1952, 139 J. Kuey lowiecz Germansho-
slowianske stosunki jezylowe., Warszawa 1958, 4.

W R, Robert. Uber den Kwas und dessen Bereitung, 1listorische Studien, 1806,
Zozbieranie variantov kvasenia je daliou dlohou nasich viskumov,

1% Tieto pecidlne prilohy mali vlastne zjemiiovat chof tradiéného chleli.

15 Pyvodne medzi kazdodenn¥ym a prilezitostnym (obradovym) chlebom nebol Ziaden
rozdicl. Ten vznikol len neskorfie, asi v druhej pol. 19. stor, ked sa obradové varianty vz
pripravovali z jemnejie] miky, do cesta sa pridiavalo mlieko, smotana, maslo, rézne korenia,
sladkosti, ovoeie ap. Do tejto kategorie pateili tzv, vianocény eldebil, Stedrdli, vianodnica,
posudol, hraéun, kratunil, bochen, (bochnik). belus, baba. kolié, kabaé, posuch, polaznik,
tepsir, podpalok, poplanok. eipov. ap.

6 () vznikn ehleba zozbieral velmi bohad materiil Sumeov, Blaonbherg, Mau-
rizio, Wihren, Rapaies. Stokara najnoviic W, Nd rian, So swurde Brot aus Halm
und Glut, (Getreideanbau. Getreideverarbeitung wnd  Dieker der Vorseit), Bielefeld 1951
L. KishianaB. Gunda.
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alebo sviatoénych chlebov je potrebné aj preto, lebo tieto chleby na mmohyeh
miestach stratili svoj niekdajsi chlebovy charvakier a funkein, a v dasledku jem-
nejsich surovin 1 sposobu pripravy niektoré jeho varianty preshi do kategorie
kolacov.

¢) Kolade (a in¢ pecivi).

Tymto sa dostivame k daldej skupine vegetabilii — ku kolatom. Podobne
ako ostatné druhy pokrmov preshi aj kolice nec¢itXm vivojom. Najstarsie slopy
po nich nachidzame u starovekyeh nirodov — ide zviicsa o obetné chleby plac-
kovitého charakleru. Slovo kolie i pojem, klory sa kK nemu viaze. boli zndime
uz u staryeh Slovanov. Vztahovali sa pravdepodobne na nejaké obradné pecivo
okrihleho tvaru (kolo — koli--¢). petené na viddie sviatky. hostimy a na
vznamnejdie rodinné ndalosti."7 Kolatom chudobnejsich bol pravdepodobne
akysi prilezitosiny, obradny chlieb. Na 1oto sme uz upozornili v predehadzajice]
kapitole. Tieto poznatky st ziaroven dokazom toho, ze prisluiny material. ktory
poskytuje ludova tradicia, je cennym kultienohistorickym pramenom. Skdla slo-
venskveh kolagov, ich jednotlivyel variantov, aj sposobov pripravy sa pod-
stalnejdie rozSiruje az v druhe) poloviei 149, storodia.

K najstarSim druhom slovenskyeh kolacov patri tzv. kalkis (alebo keltys),
roziireny hlavne na zapadnom Slovensku''™® Upeteny s primiesenim miaky do
kade slizil ako postny kolat" Do tejio kategorie patria dale) kolate. noviie
petené z jemmnejse] miky: lepniky. presniky, pagdace, lokse, posiachy. postruhniky
a rozne plamenniky (langose)." Od konea minulého storotia v zimoinejSich
domaenostiach zlepfovali ich chut (kvalitu)  priddavanim  niektoryeh  surovin.
Podla toho boli potom aj pomenované: bryndsovnik. syrnik, konopnik, mrkes-
nik, stivovnik, lekvdarnik. 1varohovaik ap. V' chudobnejsich, predovietksm v hor-
skveh oblastiach Kladli na plamenniky pecené zo zvvskov chlebového ecesta aj
kvaseni kapustu.'2! Sem teeba privadit aj chutné beluse, pecéené na sposob
plamennikov (ploché o okreahlé), Does st uz skutotne zeiedkavym pecivom. hoei
efte na prelome 19, a 200 storocia boli vozsirené po cele) krajine a nezriedka
nahriadzali svadobné a sviatoiné kolace.'*? Jednym z najstardich slovanskyeh
kolatov bola a je aj dnes baba.'™ N minulosti bola aj v slovenske] kuchyni
velmi rozgirena a oblibena, Oblabenost tohto koli¢a prezeidza aj to. ze jeho

UEANL YVaswer, oo de 095: 1 Berneker Slowiselies etymaologiselies Wirterbuel,
Heidelberg 1924, 541 A Breiekner, Slownils etymologicznyg jesyka polskivgo, Wrakow
1927, 246;

HE L Mol by, Keligpé n Stovdkov (L 1o luaby, Ndrodopisné price. e. .. 1l:
P.Drgonovia-Nizuoauska, Jarné wilaminy Lallsis, Vyziva a zdravie, 1962 Povoving
k tomu este S, Damditéie, Dwrintadi ésoalféaldi édes Tepénpelc, Fihnographia, 1960, 51,

M Kedysi hol popularny na zdpadnom Slovenskn (po celom Zitnom ostrovel.

PO Theto peciva s pdvodie robili 2 nekvasencho cesta, ako sme uz o tom hovorili
pi ehlehe,

U Do tejio skapiny jedal patein bapusiaily. salivponee. lapacindoy, mdteniliy, Danily.
prefuplvice ap.,

22 Podlan mienky znaleov tradiéne) Todove] koehivioe befus bol specifickym petivom
e eelom deemi Slovenska,

12 ) Jlj arehnifnosti |||'~'u~ af s Svhneewy Vs, e il 4.
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slovanské pomenovamie prevzali aj susedni Nemer o NMadarl. Oznacenie baba sa
viak vztahovalo na viacere druhy peciva 12

Pojmu sviatoéného kolaca (z bielej miky) zodpoveda v slovenskej [udove]
tradicii obvykle bielv pleteny kola¢. Na jeho oznacenie mame viaceré ndzvy:
(jednoducho) koldé. biely kolaf. pleten, (pleteniik). plecenik, zapletenec, oplete-
nee, hrucenec, (krucenik). paska. hodovnik, bosman (bosvan), mrvan, calta, via-
nocka, radostnili, bolasnik ap. Tielo kolice sa nelidia natolko spésobom pripravy
ako skor tvarom (formou) a funkeiou. Ieh pocelné (regiondlne) nazvy sveddéia
o tom, Zze sa rozdirili a zdomdceneli iba nedavno. Pravdepodobne sa vyvinuli zo
starsich foriem. napr. z baby.

Do tejto kategorie patria aj varianly, prevzalé od susednyeh niarodov, napr.
kuch, kuchen (kuhen) a kuchna.'® U nds zdomacneli zviicda prostrednictvom
v mestich Zijaceho nemeckého obyvatelsiva. Dalej sem patria rézne ziviny
[zavirtidky) alebo zakricené koldce a Stradle, ktoré st viak v slovenske] Tudovej
kuchyni pomenované podla plaky. napr. konopnik, kapustnik. bryndsovnik, tva-
roznik, makovnik, orechovnik. jablénik, leushovnik, mrkevnik, alebo tvarvu: kri-
vk, podkova, rukavnik ap. ].)aufs je uz pomerne rozdirenyvm kolicom-pecivom aj
stradla, nazyvvand mickde krutienka, V prichehu poslednseh desalrodi sa rozsirili
a zdomdacneli aj buchty. Kloré sa k nam spolu so stridlou dostali na zadiatku
nasho storetia prostrednicivom rakaskej a ¢eskomoravske] kuchyne, no aj pro-
strednietvom nemeckej mettianskej kuchyvne v slovenskyeh mestdeh, 126

ZvlaSinu kategdriu tvoria peciva vypekané v tuku (alebo na masle, olejil.
Najvvrazne)sim reprezentantom tejlo skupmy st SiSky. pre ktoré slovenski
Midova kuchyfia ma viacero pomenovani.'® Nie je 1o Speciflicky slovensky jav.
Burgstaller napr. uvidza, ze Sisky maji aj v Rakasko viaceré odlisné
lokilne nazvy. 12 Povazujeme za pravdepodobné, Ze v minulosti existovalo viac
sposobov ich pripravy. Je znime, ze v pianske] kuchyni boli pripravované uz
pomerne davno a tak je pochopitelné, ze sa pomerne divno dostdavali aj do
domdenosti na dedinach. leziacich v blizkosti miest, a to predovietkvym v trod-
nejsich oblastiach. Sisky sa smazili (a smazia aj dues) najviac cez faiangy, no
fasto sa povazovali aj za pecivo apotropajno-ohradné a ako také boli (st aj
dnes) jedlom Sestonediclok. Podla gastronomickej literatiry sa Sisky rozsirili

v strednej Europe prostrednictvom rakiskej (pofazne viedenskej) kuchyne !

124 Baba mala aj trojuks vyznam: Loz bielej miky peceny zvlastny kolad, 2. placka
zo surovveh rajbanveh zeminkov a miky, 3. » prvého mlicka po oteleni (1zv. mledziva)
o miiky pefeny zZlte koldd.

15 Je zaujimavé, Ze traditng nemecky Kuch (Kuchen) pivodne sa pickol na pahrebe,
ohytajne ako ndd pagdd v popole.

2 Buchta je typickym viedenskym pedivom. Je velmi populirna v celom Raldsku.
Cechiel o v juznom Nemecku, Pritom je velmi pozoruhodné, ze v niektoryeh madarskyvel
nirecinch huehln sa nazvva a oznafuje ako ,slovenske peivo™ (16t siitemény), Porovnaj
V. Voalla, Tae elemel: elemel a magyar nyelvidrasoliban, Keszthely 1897, 29,

2 Napr, pampuch (paompushky), krapne, kreple (graple), fanka, hotiiée, buchta, koblihy
ap. O pavode tyehto slov pisal E, Jd na, Sisky a pampusky. Slovenskd ve, 1961, 120.

25 1, Bourgstaller, Festtagsgebicke, . d., 142

12 G, Gugitz Dag Jahir und seine Feste im Vollshraneh Osterreichs, 1., Wien 1949,
G2 M. Holler e dy, 65: A, Hess — (. Hess, Wiener Kiche, Wien 1916, 1158:
. Kudrialsky, e d., 205



Vyehddzajae z regiondlnych pomenovani Sisiek, domnievame sa, ze sa do slo-
venskej kuchyne dostali niekolkymi eestami: priamo z Viedne (krapne, kreple).
cez Cechy (koblihy) a napokon cez Sliezsko a Moravu (pampiichy, pampusky).
Menej zndmymi druhmi peéiva s tzv. fdanky, triesky, striezky, harovky, bosie
milosti. Do Tudovej kuchyne prenikli podobne ake palacinky alebo dolky
prostrednictvom mestske] (mestianskej) kuchyne. 130
Na priklade &isiek vidno, ze kolice a pecivo vobee mozno delif nielen podla
surovin alebo sposobu pripravy, ale aj podla [unkcie. Na ziklade tohto delenia
dostaneme zvlastnu skupinu obradnyeh peciv.!¥ Charakteristické pre ne je, ze
boli zhotovované prilezitostne, na nejaka sviatotna alebo rodinnii hostinu. Ich
povod siaha daleko do mimulosti, do ¢ias pohanstva. Boli pedené najéastejsie na
sviatky zimného a letného slnovratu alebo k nejakym ndbozenskym obradom
(ako obeiné pokrmy). Mali teda od majstarsich ¢ias svoju symboliku a funkeiu.
Takymto obradnym pedivom je napr. bolastnik alebo radostnik, obytajny biely
kola¢, upedeny pri prilezitosti §fastného porodu. Piekli ho viak aj na svadby.132
" Do tejto kategérie patria rozne chleby a kolade, petené na sviatky (na Vianoce,
na Velki noe) 133

Vrany - e
Buchty ?FE KA A o Q;O g A C Ljf'm Posypne
et ( osdrance § .
pizey ~ O K é E Qoﬂm"“' "

Pasekance

<& Lamance

Fbgia '

Guba

Opekance, Geografické roziirenie a nazvy tradieného obradového jedla na Slovenshu.

Tu treba spomentt predovietkym lzv. opekance alebo lokse, pripravované
vo viaceryeh forméich na Stedrovederni hostinu!¥ Si to teda starobylé obradné

1 Palacinky sa dostali k nam z talianskej kuchyne (pravdepodobne prostrednictvon
nadich juznych susedov). Dolky sa roziirili pod vplyvom &eskej kuchyne. Porovnaj V. M a-
chek, c. d., 349; J. Jesensky, Krdtha préza, Bratislava 1949, 147,

131 § otdazkami slovenskych obradnyeh pediv sa zaoberal u nas B. Bednarik, Obrad-
né petive a muzejnictvo, Casopis MSS, 1949, 24—-29.

132 Radostnilk ma rozne regiondlne obmenv. Zo svadobnych variantov spomenieme:
svadobny koldé s dierou, mlodovsky hkolaé, braltovshky koldé, prekladanee, savijanec, vartan.
bosvan (bosman), paska, poklony, brdany ap.

3 Do tejto skupiny patria ostch, $tedrik, kraéun, (kraéunik), baba, vianoéka, vertan,
bosman, spravoeniky ap. K tradiénému Stedeiku a kradunu sa viazu rézne archaické po-
very a zvvky, z foho sidime, e v danom pripade ide o prastary kultovy chlieb, pofaine
pecivo, Skala tychto koladov kedysi bola ovela pestrejsia ako dnes,

134 Aj toto pedivo ma rozne krajové varianty, Ich pestrost unkazuje pripojena mapa.
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jedla. weh stavobylosi dokazuje technika pripravy a sposob konzumovania (oba-
renie vriacou vodou).' Aj velkonoéné sviatky mali svoje obradné peciva. Jed-
nym z nich st tzv. jidashy, rozsivené hlavne na zipadnom Slovensku a konzu-
mované cez Velky tvzden. ' Prilezitostnym obradnym kolicom je aj velkonocna
baba a paska. Jej analogin nachidzame na Morave, v Cechach. v Polsku ako
aj v Rusku, %7

Velmi pozoruhodnou a pravdepodobne aj starobylou formou obradného
peciva st lzv. figurdlne pediva, ktoré boli v minulosti roziirené ovela viac nez
v sti¢asnosti. Podl'a Fudove) tradicie pickli gazdinky toto pecivo na viiésie sviatky,
na krstiny. alebo svadby. no niekedy aj pri peceni chleba. Piekli ich pre kultové
ciele (mali odvratit zlo), na sviatky ako daréeky pre kolednikov, alebo jedno-
ducho pre zibavu vébee. Znazoriovali zvicsa Fudski postavu, nejaké zviera,
alebo vtaka (katku, holubicu, zajadka). Najstarsie stopy figurdlneho petiva veda
az do pohanského davnoveku, kedy shizilo ako obetné peivo.!™ K figurilnemu
petiva patria aj medovniky, o ktoryeh narodopisna veda usudzuje, ze boli v mi-
nulosti tiez obetnym darom. Napriek tomu, Ze ich oficidlne vyrabali mestski
medovnikéari, ich vyrobu ovladal aj Iud."™ V niektoryeh mestach (mapr. v Rozia-
ve) boli Tudia (aj Zeny), ktori sa zaoberali v¥robou a predajom medovnikov
mimo ramea eechu. Produkeia novdich druhov kold¢ov a peciva bola éiastoéne
ststredend v rukach drobnych mestskych pekarov a cukrdrov. V 19. storoti boli
chyme najméa vyrobky bratislavskych pekarov a cukriarov.140

Starsia slovenskd kuchyia takmer nepoznala sladké peciva. rozsirih sa az
v poslednYeh desafrotiach nasho storoéia. Rozne piskoty, zikusky (lzv. kusy)
z cukru a vajee. torty sa Sirili prostrednictvom kuchérskych kurzov, usporadi-
vanych na dedindch.'*! Ich rozdivenie savisi s postupujicou, po oslobodeni
prudko stapajicou Zivolnou droviou pracujieich.

Zhrnutim hlavnych poznatkov o minulosti a o vyvoji slovenskyeh kolacov
mozno povedaf toto: najstarsie druhy keoli¢ov moino doloZif uz v majstarfom
obdobi slovanskych dejin. Ich polet bol iste znaény. Pri skiimani vyvoja, ktorym
kolice presli, najpozoruhodnejdie tdaje poskytuje terminologia. (Tieto Gdaje si
aj pramenom pre kultiirnu histérin.) Novaie druhy kolacov. kloré svojim poétom
i rozmanitostou tvoria v slovenske] Tudovej kuchyni pestra gkélu, mozno rozdelit
na dve hlavné skupiny: do pevej patria varianty doméaceho, slovanského povodu.

H5 Pazri o tom podrobnejsie M, M arku §, Opekance, Vyziva n zdravie, 1965, 27,

36 M, Mjartan, K ndrodopisu Hornej Nitry, c. d., 6.

137 Baba — ako sme uz spomenuli pod pozn. 124, je prastarym kolicom slovanskyceh
nirodov. — Paska ma svoje varianty aj v susednom Polsku, Ukrajine a Rusku. Ide o rituilne
(hebrejsko-krestanské) pecivo, kiord sa rozdirilo prostrednictvom kresfanstva.

B8 Pozri o tom podrobnejiie A. Viaclavik, Vgraéni obyéeje a lidové uméni, Praha
1959, 223. sl

ek Al M arkus, Nasi medovnikdri, Svojina, 1949,

150 Y 19, stor. v starom Prefporku (Bratislave) mali vel'mi dobré meno takzv, preiporské
rosky (Pressburger Beugel, pozsonyi kifli).

it Petenie tzv, piskotovyeh pediv a tort bolo znime v mestske] a panskej kuchyni uz
v 16. stor. Pochadzali z Talianska a dostali sa k nim (spoéiatku len do miest) prostrednictvom
viedenskej kuchyne. Do Tudovej kuchvne sa dostivali len v 20, storodi, ich popularita
a roziirenie fHzko siviselo so zvysenou spotrebou cukru na Slovensku.
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do druhe) zasa varianty prevzaté. Pri skiimani vivinu slovenskej Tudove) stravy

nemozno obist ani podrobnejsi, viskum koliacov.

-

d) Cestoviny (varend) "

Cestoviny tvoria daldiu dolezitd skupinu vegetabilii. v porovonani s pred-
chadzajpicoun skupmou ovela dolezitejsiv. kedze holi Kazdodennym jedlom na
stole pracujiiceho obyvatelstva, kym kolide a pecivi boli skor jedlami prilezi-
tostnymi alebo sviatoénymi. Cestoviny boli o si podnes takmer kazdodennym
jedlom najmé u Tudi, vykondvajpicich tazké prace — u rolnikov. drevorubacov,
banikov a robomikov. Podla Budlovského na vvehodnom Slovensku st
podnes velmi populirne a st takmer kazdodennym jedlom.'™ leh v¥znam
v ststave slovenske) Tudovej stravy zdoraziuji aj starsie kouchdrshe knihy., 15
Existovali dva sposoby konzumovania cestovin: 1. cestoviny boli pouzivané na
zahustenie niektoryeh jedal (napr. polievok), 2. boli konzumované ake samo-

stalné suché cesto. 144

Oba sposoby boli velmi rozdirend.

Druhy cestovin, pouzivané na zahustenie jedial st jednak starSie a jednak
povodu mladdicho. K najstarsim pateia tie varianty, ktoré vznikli trhanim alebo
Stipkanim rozvalkaného cesta. Davali sa hlovne do polievky "% Tento sposob je
lakmer totozny so sposobom starSim, ked dobre zamiesené cesto prstami alebo
nechtami mevili a zavieali do jedal, kloré cheeli zaliustit. Pre tieto druby cesto-
vin sa vieobeene pouziva oznatenie ¢ir.'™ Novi sposob pripravy takéliolo cesta
je pomocou sekiaca alebo strihadla. Oznacenie takio vzniknutyeh ceslovin sa
v dosledku zmeny sposobu pripravy tiez zmenilo.V "7 Velmi obldbenymi formami
cestovin. pouzivanyeh na zahustenie jeddl. no formami zrejme mladsimi. st rezané
cestoviny., tzv. rezance (rezanky) alebo slize (sliziky V% Mene) vyznamnymi si
niekloré cestoviny regiondlneho charakteru. mapr. gagorky (gagoree), hrtanky.
buchty, — dalej vozne knedle (knedlicky) a gule (gulky). Posledné st
pomerne noveé, objavujiee saov slovenske) kuehyni len medavno (o niektoryeh
este ani dones nemozno povedal. e by holi vZeobeene rozéirené). () knedlach
vieme. ze st oblabenym pokemom v Rakisku. Bavorsku a Cechach o k ndm sa

20 Budloysk¥, eod. 147,

VAT, Vo s o v, Novd Luehdrsha Eniha, Lipt, Mikulas 1937, 169 Emma asszony;
A et ssakdeskényve. Budapest 1902, 2533: J, Babilon, e d., 323

W Najnoviie pod vplyvom mestskej kachyne sa cestovina konzumuje aj na dedindch
uz ako priloha k indm jedlam,

Y5 Mukou tehané varianty sa obyéajne menujia: tehance, parence, Smolky, haluily.
algany. stiplkanee, vallanky ap.

V6 Cip je skoro po celom Slovensku roesirent pomenovanie a predsa aj tato cestovina
ma daldie krajové pomenovania: sticranka (scirankal, mrva, mevanece, mrvianky, zamrvenka,
amevinky, mreeniéha. drobly, drobee, drobel:, drobina, odrobina, papein, papsa, papsunkno
ap. (Pozel o tom podrobnejsie ¢as. Kultira slova, 1968, 40.)

W5 Sem patrin éas. sehdnka (selkaniéka), melence, (omelina, omelinka, zdmelly). stru-
hanba (stridvanee,) steaiky, rajbanla, rojbanicar trelina, brafka, drocher, tarliofa ap.

UE A tento dreuh cestoving ma wdzne keajové obmeny: rezance (rezanky — najéastejiie
na strednom o vvehodnom Slovensku), slife, (st roziirené hlavne na zipadnom Slovensku).
Sem patrin efle Leajance, ledly. fliacky. sifliky (prevzalé z viedenskej kuchvnel, éily. pu-
peitliy, strudhy, opmtanee. frlacile ap.




dustali na prelome storoéia (hlavne po 1. svetove] vojnel prostrednictvom ¢esko-
moravske] kuchyne 15

Niektoré drahy cestovin tvoria uz viastne prechod k samostalne podiavanym
pokrmom, — k tzv. suchym cestiim, pretoze (1vka sa 1o najmi rezaniek, slizov,
knedli ap.) a pridanim miekloryeh surovin boli (a st aj dnes) podéavané ako
samostainé  Jedld. ™ Osobitnon  slovenskou cestovinon st pirohy (tasky.
perkyl. Jo 1o slard cestovina — jej stopy vedia az do ¢ias staryeh Slovanov. !
Slovenské pirohy mozeme podla prichuti alebo pluky rozdelit na slané a sladke,
Plnku slanych pirohov tvori syr, hryndza, zemiaky. kapusta, mickde aj miiso.
Pinky sladkyeh pirohov obsahuji mak, syr alebo lekvir, Odbormnd literattira
i kuchirske kniby povazuji pirohy za Speciflické narodné jedlo. '™ ud ich poéita
medlzi najvydatnejsie a najsyiejSie jedld a s oblubou pripravuje najmii v ¢ase
viitsich polnyeh pric (cez Zzatvu a kosbul. ale hlavne-na nedelu a na vicsie
sviatky.' Ich obluba sa vak neobmedzuje len na zemie Slovenska, st rozsi-
rené a oblibené aj u susedn¥eh narodov.'™ Tolko je viak isté, Ze je to typicky
slovenske jedlo. kedze jeho slovansky nidzov presiel aj do nemdéiny.'% Podobne
obltbenym druhom cestovin st 0T an ce. ma rozne varianty. V savislosti
s toulo pestroslon vyskyluje sa aj mnozsivo nizvov a tolo celi problematiku
komplikuje eSte viiesmi. O wch mimualostt nevieme vela, kedze s viak rozdirené
po cele] krajine a niekde (najmi v obilnindrskyeh oblastiach) s aj obradnym
jedlom. 1 Mazeme o nich predpokladal. e st starym, tradiénym jedlom. Na
zaklade Kondragovovyceh ddajov boli tradicnym jedlom uz v poloviei 19, stor.
Pre pripravu Stilancov je priznacné. Zze sa od zdomdenenia zemiakov ma Slo-
vensku  pridavali do cesta aj varené zemiaky (pravdepodobne v nidzovych
situdciach), Tento sposob sa stal vieobeene zauzivanym v celej krajine. 157

Zo slovensk¥ceh cestovin najivpickej$im a ziroven az do nedavne] minnlosti
najvine konzumovanym jedlom holi halu &k v.15 Samolny nizov oznacuje

W M, Ulehlova-Tilschova, Ceskd strava lidova, 492: G. W iegelmann,
Speisen (Atlas der deutsehen Volkskunde. 2, Liel.), 505; zo slovenskyeh  wvarviantov avIast
souznavaji revieeke alebo gemerské gulky,

10 Napriklad rezance alebo slize pripravované so syrom, hevadzou, kapustou, makom.
vageami, lekvirom, krupicou.

1117 slovanskych niarodov sa pod tymto lerminom éasto roznmeji nj = kvasencho cesta
shotovené a nejakon plokon ploené pecivi. Takéto pedivin s zndme nickde aj o nis, ale
duesnd slovenska koehyia roznmie pod pirohami len varemi cestovinu., Pozrei V. Machek,
vl 368y Slovnil slovenského jasyka 11, (red. 5. Peciar), 7.

152 Ma viaceré krajové pomenovania: perky. hokoshy. cestenice ap. Zo slovensk¥ch
varianlov sa zvlast vychvalojia liptovské, saridské o spisské, Porovoaj ), Husek, e (., 342,
. Smakalova, Integrilna dedina, Stidia slovenskef zemianskej deding v Turei, Praha
1936, 49; M. Dubravski, e. d, 417, L Budlovsky, e d, 102,

BEAL Vojtek, Jedla a odev v Terchovej, Cosopis M55, 1906, 43,

B Gamor-Kishont vdarmegye monogeafigja (red. S, Borovszky), Budapest 1902, 172
Vollnatjuk, e doy, 52;: P. Cubinskij, Piséa Malornsov, Teady etnogral. statist, exped.
sapadnorusk. kraja, 1877, 442,

5 M, Wahler, c. d., 147 (Pirogzen),

B8N, A, Kondrasov, Materialy dija slovarja nareéiji hornyeh Slovakov sobrannyje
I 1. Sreznevskyin, Jazykovedny easopis, 1958, 100: L Bodnar e o, 265, 297.

570, Babilon e d, 265; L. Podjavorinskda, e d, 361; T. Vansavi.
e o, 175.

5 R Pokorn v, e dy 207; B Némeova, e b, 211, 355; M. Dubravsks,
oo de A15; 7. KWraws; Nase halusky. Citanie, 1062, 122,
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stitasne viacerd jedli. Podl'a funkeic. suroviny a sposobu pripravy mozno halusky
rozdelit do viaceryeh skupin, Zasadne patria do skupiny varenyceh cestovin, no
podla spésobu konzumovania ich mozno vozdelit na wi skupiny: 1. haludky.
ktoré slazili na zahustenie jedal, 2. ako samostatne konzumované jedlo, 3. novsie
slizia ako priloha k inym jedldam (mapr. k misu)." Cesto najstarSich druhos
halusiek bolo pévodne vyluéne iba z miaky. Sposob ich pripravy bol pravde-
podobne totozny so spomenutym sposobom pripravy (rhancov. Tento variani
halusiek zdomacnel v 19. storoci aj v rakiskej (viedenskej) koachyni (Halusch-
ka).160 Podl'a spdésobov pripravy boli oznadované viacerymi nidzvami 6l € ich
starobylosti svedéi fakt, ze st zndame aj u susednyeh slovanskyeh narodoy,
u Poliakov, Ukrajincov i Rusov. ako aj u Madarov. Povod a postupny vyvoj
haluick mepozname. Povazujeme za pravdepodobné. ze spasoby ich pripravy
a pouzivané suroviny (raz, talarka. proso) holi 10lozné u vietkveh slovanskyeh
narodov. V niadzovyeh rokoch nedostatok miky pri ich priprave nahradzali
pomletymi rasthinnymi hfuzami a korefiami. Vieme, Ze na prelome 18, a 19,
“storo¢ia zaujali miesto Lychto hluznatyeh rastling zemiaky. Tito otdzku sme
objasnili uz pri kafovityeh jedlich. Je teda celkom samozrejmé, Ze v spome-
nutom obdobi boli do cestovin (teda aj do haludick) pridiavané postrihand
suroveé zemiaky. 12 Toto oviem znamenalo v miektorveh pripadoch zéavaznd
zmeny v technike pripravy. V oblastiach, kde bol vZzdy dostatok obilnin (napr.
na juznom Slovensku), pripravovali a pripravupd a) dnes tradiéné halusky
nadalej iba z miky. V chudobnejSich krajoch, trpiacich nedostatkom obilnin,
pridavali do eesta surové alebo varené zemiaky. Len takto mozno vysvetlit Taki.
ze v jednotlivyeh oblastinch Slovenska sa pre cestoviny, pripravované vyhradne
7z miky, aj pre cestoviny, do ktorveh si pridané surové alebo varené zemiaky,
pouziva rovnaké pomenovanie (halusky). Spdsob pripravy haludiek s pridanim
surovveh zeminkov sa v chudobnyeh krajoch osved@il a stal sa vieobeene rozsi-
renym. Kde boli haludky pripravované pridanim nie surovyeh, ale varenych
zemiakov. dostali a) iné nazvy (diganece. diadky). Do kategorie halufkovitych
jedal, ktoré sa uz vlasine stali slovenskymi narodnymi jedlami, patria tieto druhy
halugiek: holé (holance), hdadsané, trepané. bryndzové, tvarohové, kapustove,
lekvdrové, furmanshé, Sindeliarske, polské, bagové: strapacly. skibance, spistan-
ce, shubance ($kubdnky). hickose, péenily, burkovee, irepance, ndhrably.
smujkance, glozdi¢hky. [loneky ap. Napokon sem treba priradit aj $tiare (Staré
Hory), fgance, diadky, (z ktorveh st velmi eychyrené: spisské dzathy s cibul-
kou), $koree, mucanka a buchty, aj naprick uréitym odlisnostiam v sposobe
pripravy a konzumu. Zhodujic sa s autormi doteraz vydanych slovenskych
kuchérskyeh knih, povazujeme tieto jedli skutoéne za Specifické slovenské jedia.
Treba viak povedal, ze Skila slovenskyeh halusiek je dnes ¢oraz uzsia. Hlavnd
pri¢ina tohto javu spodiva v lom. e polrehné suroviny (proso. pohanka) sa does

3 Spravoe zddraziuje tito rozdiclun Tunkénost ap Slovoik slovenského joazyka 1, 456,
0 M. Rokvtansky, Die dsterrcichisehe Kiiche, Innshroek 1908, 312,

6l Napr. trhane, rucané, $éikandé, sailzané, hrdajandé, halusky,

182 Podabne sme to videli aj v pripade Siulaneav.



uz takmer nikde nepestujia. % Na ziver mozno povedatl, ze s najoblibenejsimi
slovenskymi cestovinami, konzumovanyimi na vidieku ako aj v mestdch. V minu-
losti boli, pravda, nidzovym jedlom. Medzic¢asom sa viak ich priprava matol'ko
zlokonalila, 7e¢ v si¢asnosti patrin medzi najsytejdie jedli. Na dedine s casto
jedinym v¥datnym chodom pri hlavnom dennom jedeni. Patrin medz jedla,
ktoré od nas prevzala uz davnejsie (asi 16.—17. stor) aj madarska kuchyna.

¢) Polievky a omacky

AJ tieto jedld zohrali (a zobrivajd aj dnes) dolezita tlohu v slovenskej
Fudovej strave. Do tejlo kategorie patri velké mmozsivo jedil. pre prehladnost
ich rozdelime do dvoch zikladnyelh skupin: 1. husté ¢ heabé polievky a omacky,
2. riedke polievky.

V sacasnosti konzumujeme polievky riedke. Polievka je spravidla tvodnym
chodom a jej tlohou je povzbudit chut do jedla. V minulosti bola polievka
celkom samoslatnym a ¢asto jedinym chodom jedenia. V' mmohyeh pripadoch
plati toto na slovenskveh dedimach podnes. Pravda, ticto polievky neboli riedke.
ale mahusto uvarené s vydaimym obsahom, takZze vedeli nasytit konzumenta.
Tieto, na dedinich varené hrubé (husté) polievky, neoznaéuji niekde ani v si-
casnosli ndzvom polievka: nazov im diva obsah, surovina, z ktorej boli pripra-
vené a ktord (vori viastne podstatu jedla, — kvm tekutina je len prvkom
vedlajsim, sprievodnym a dopliinjicim. Toto je zvetelmé napr. z nasledujieich
oznadeni: bob (fazula), hrach, $oSovien, kapusta.'™ Su 1o ndzvy surovin, ale
oznacuji aj nahusto uvarendé tradicné jedld, ktoré radime do kategdrie hustyeh
polievok.

Druha kategoria — polievky rviedke — holi charakteristické len pre chudob-
nejfie domdenosti. V minulosti viak nezaostavali prilis za predchadzajicou
skupinou. Viiesina rviedkych polievok je mladsieho povodu, do Iudovej kochyne
predli z kuehvne mestianske) (napr. miisova polievka, vevar, zeleninové po-
lievky ap.).

Polievky patria medzi rozsirené a oblibené jedld slovenske) Tudove) ku-
chyne. Slovensky Tud, podobne ako iné slovanské niarody, predovietkym Poliaei.
Ukrajinei. Rusi, ale aj Nemei, patei medzi poprednyeh konzamentov polievok.
Vivoj policvok v Eurdpe nepomame dost podrobne. Vieme visak, ze takmer
kazd¥ z nadich susedov ma svoje typické a oblibené polievkové jedlod8 Tolo
plali zrejme aj o slovenskej Tudove) kuchyni, no blizsie preskimanie lejlo otizky
je este alohou emogralie a gastronomie. Pri podrobnom skdmani popularity
a castcho vyskytu jednotlivielh polievok v slovenskej strave dodli by sme ku
konStalovamiu, ze prvé miesto patei polievkam zo strukovin a z kapusty. Dnes uz
patei popredné micsto aj polievkam zo zeleniny o zo zemiakov, Je zname. Ze
v mestiach (no v poslednom fase oy na dedindeh) sa dostiva do popredia aj

163 Pravda, st omiesta, kde sa tieto suroviny nabeadzajn kukuriénoun kaSou.

W Dnesné, doploent oznacenie tvehta jedal (napr, bobovd, hrachovi, fofovicovi, ka-
pustevii polievka) je nesporne noviicho (pravidepodobne mesthého) povadu,

65 Stadi. ked spomenieme len najbeznejdie: feska. polsha (harze), nemecka, fenneizska,
talinnska, ruska polievka, Sem patei aj madaesky golas,



konzumovanie polievok miisityeh (ktoré prediym boli len sviatocnyin jedlomo.

K majviac spominanym archaickym polievkam patril kysel (kysli polievka),
klors: viak mebol vwhradne len polievkou slovenskou. alebo slovanskou, poznali
ho aj ostatné eurdpske narody. ' Bolo 1o jedlo pripravené z rozmanitych suro-
vin, rozmanitymi sposobmi. okyslené, nickedy aj s misom, zviitsa posine 107
Predlym ho wvarievali aj dvakedt do tyzdna. Na vychodnom Slovensku pod
niazvom ciberej bol a je aj dnes populirnym keajovem jedlom. Mal sirokda skalu
receptov. Dnes sa spdsob pripravy kysela znaéne zjednodusil. pripravuji ho
najéaste)sie s pouzitim riosolu z kyslej kapusty (jucha) alebo s octom. Dokazom
archaickosti jedla je v sticasnosti uz iba kysla prichut. So zmenou pouzivanyech
surovin zmenila tato polievka v miektorych pripadoch aj nazov.'% Nakolko ku
kyselu sa viazali viaceré zvykoslovné prvky. bolo by velmi zZiaddce jeho
monografické spracovanie.

Rozmanité polievky vedeli gazdinky pripravoval aj z listia a bobal rastlin,
rastiicich volne v kraji.?® V chovatel'skych, najmi horskych oblastiach boli rozsi-
rené a oblibené polievky z mlhicka o 2 mlietnyveh produktov. Z nich vynikal
najmi demikat (bryndzova polievka). typické valaisko-pastierske jedlo horskyeh
oblasti, obl'dbené kedysi v chudobnegdich domiacnostiach. Rozdiril sa u nis po
ralasske) kolonizacii. Demikitu blizka je zvara. rozsivend a obl'ibend viak skor
v nizinatych krajoch. Bola (a je aj dnes) podla domdecich a zahranitnyeh kuchar-
skveh knih typickou slovanskou mhetnou polievkou. Je pozoruhodné, Ze za
jeden ¢as mala miesto aj v rakiske] kuchyni?® Slovenské mlieéne polievky inac
maji rozne krajové obmeny (¢ir. mrvance, sciranka, melence, poliaply. papeiin.
brejka, sotirka, 2ufka, sir, syrovd. srvdthovd polievka, kalastra ap.).17!

V kategorii polievok treba spomenil aj varianty. v klorych sa vari nejake
miéiso. St medzi nimi polievky stardie aj mladsie. neskorsicho pdvodu, Zo starsich
uvedieme kuraciu (slepaciu) polievka, Nebola kazdodennym jedlom. pripravovali
ju najskar na sviatky, na svadby, krstiny a sestonedielke, Bola obradnym jedlom.
jej analdgie nachidzame sibezne aj v el eurdpskyeh narodov.'2 Jej povod
ako obetného pokrmu nachidzame aj v kulttenyeh teadiciaeh klasickSeh néro-
dov. Podobne mozeme v tradietich nickolkosio vokov starveh sledoval® hrube

polievky. varené pri zakalackich (napr. obarovi polievka. obaroviea, drobovi,

W6 A, Gavazzi Bedrdge sue altslawisclen Keltarbonde, 1 W gsel, Zeitseheilt T slaw,
Philologie, 1954, 340: A, Guillawmine Les plantes eultivees, Paris 1946, 193 O Zibet
e, 91 M. Markuos Qo eeba vedier o byseli, Vesiva o wdravie, 1065, 70,

I v, okyslenin sa pouzivali kvasend moka, alebo oteaby, kvas, sevidka, kyvsla
zinciei. Stava (Rumex), ocol, plantanha [kyvslé vino] o kapustnien,

s Napr. macanbka. adovica, jucha, kapastniea. Oy Sznwme kapnstovyeh jedal zmie-
e su neskorsie,

W Pakérlo jl'l”.'l Lioli: hinilsisvin, |l|l|”|l|l|(ll\'ﬁ, stoklnsovi |-1||1|'\|\:|_ |-u.!l-|-l', Fililnva, Siava.
l'runh;hr_ :.l'l-l'f.'ﬂ._ r'hrm‘:i”.‘ HILY 7 |.\:|'|l|l* -ii l'fﬂlll('h U||I".:‘.:|“ _\'q'n_ill |N||l|l|tll'i|ll: Lihossvar Chrilisd
aleho kozirova p:ﬂil'\ ka, |.}sn|i1';| {$fnva, “llml‘x_l o reminkovi ]n-lii-\'li;r Kiord g I'Iil"*'llll"
olimerny).

WA, Rokvtansky, e o, 84,

U1 Poget slovenskyeh mlictnyel polievok nie je v ehmazdenom materiall aplons, jelo
doplnenie bude nlohou dalsicho veskamu.

AL Gildnovia, Vgdive v minalosti. Veziva o zdeavie, M G2 M Holler,
tielildbrote hei der Geburtsferer, S35,



drzkovi. kutlova ap.) Rovnako starou tradiciou je varenie baranicho miisa
v polievke. V horskyveh oblastiach. ked sa usporiadala valadska hostina, pravi-
delne varili baraninu, V saéasnosti roz$irend hoviidzia polievka (hovéidzi vyvar)
je novii pokrm, pochadza z mestske) kuchyne. (V. mimulosti bolo zvykom po
wvareni hoviidzieho miisa polievku vyliat.) Konzimovanie hoviidze] vyvarovej
polievky sa do slovenskej kuchyne dostalo prostrednictvom kuchyne viedenskey.
Tento riedky vyvar. prichadzajier k ndam zo zipadu, si slovenskd kuehyna
zahusfuje roznymi zdvarkami a viezkami (napr. cestovinami. zeleninou. rvzou
a korenim). 17

Omacky sa v podstate husté polievky. Rozdiel medzi nimi spociva

v

v lom, ze omacky st hustejsie v dasledku toho, Ze sa do nich diva midéna
zaprazka. O vyvoji omacok na Slovensku vieme pomerne velmi mdlo. Vieme,
ze ich poznali i stari Rimania. V stredoveku boli omidcky viasine len jednoduchou
Slavou niektoryeh jedal, len v klaStornveh kuchyniach zjemiovali ich prichuf
korenim.!7 Pri skimani historického jedalneho listka slovanskyeh narodov zisiu-
jeme, ze omadky poznali a konzumovali vietky slovanské narody. Niektori bada-
telia tvedia, Ze medzi slovanskymi ndrodmi boli najviiesimi konzumentmi omacok
prave Slovaci. Podla Viskupa . Azda ziaden nirod mezje wlko omadok, ako
narod slovensky. Slovéei teda vynikaja svojimi omickami nad ostatmymi ndi-
rodmi”. Zaverom potom konStatuje: ., . .. omacku, pravda, na mnohych miestach
uz nevedia uvarit.'% Tolko je isté, Ze v starsich kuchdrskyveh knihdch rukopis-
nych aj tlacenych sa stretdavame s mmohymi receplami na pripravu tradiconveh
omacok ™ Omdicky boli roziirené a oblibené aj u ostainych eurdpskveh
narodov. 177

V ominulosti boli omiacky konzumované svojskym sposobom (naznacuje Lo
aj samotny nazov jedla). Jedli ich bez lvzice. Osich alebo kus chleba naméadcali
do huste] Stavy (omacky) a takio jedli. Ako sme uz povedali, samolny nazov
naznatuje sposob ich konzumovania. Ieh mnohé variomty a chulova pestrost
prezradzaji starobylost jedla, 17

[l Zelenina a zemiaky
Dalsou délezitou skupinou vegetabilii v slovenskej fudovej strave st ze | -
ninové jedla Od predehiadzajicich hustyeh (hrubgeh) polievok sa lidia

M, Rokvtansky, c d., G5,

W, Fuchs-Hartmann, Gastmahl der Vilker, Stutlgart 1941, 105.

1P Visku P Zdravotnicka Biblia, Bratslava 1936, 220—-221,

76 Je pororuhodné, ze omacky boli oblibend nielen v Tudovej, ale aj v panskej ku-
chyni, Porovnaj C. Zibrt, ¢. d., 123; B. Radvinszky, e d, 212; 0. Barczav,
e d., 413,

177 Skoro kazdy curdpsky nirod mal svoju narodni omadku, napr. polskd, feska, ne-
meckd, madarskia, rakdska, talianska, franctzska, holandski — omadéka. Porovnaj M. Ro-
kytansky, e d, 169 A. Bittermann vo svojej priruéke uvidza podla ndrodnosti
a lokalit az 36 druhov omaéick. (Kuchaisky lewikon, Praha 1968, 406—-41:3.)

178 Zo starsich druhov omicok boli oblibené tieto: pupavevi, zihTavova, Savelovi,
fazulovi, Sofovicovd, cesnakovi, cibulTovd, koprovi, hrachova, slivkevd, seviatkova, smota-
novi, hoépor ap. Je pozorvhodné, ze stardia nemeckd kuchyiin zaradovala omadky medzi
kadovité jedli. Porovnaj termin: Ge-miise, Mus = kasa’), I, Kluge, Etymologisches Wiir-
terbuele der deutschen Sprache, Berlin—Leipzig 19341 4045 M. 1 e yne, e d., 266.
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hustotou a od kasovityceh jedal (hoei k nim maji pomerne blizko) zasa zaprazkou
alebo zawepkou. Radime ich teda do samostatne] skupiny. ' Je pre ne priznaéné,
z¢ v slovenskej dedinske] kuchyni sa na ich oznacenie vibee nepouziva pri-
vlastok — zelenina, zeleninovy. Nazyvaji ich jednoducho podla suroviny, z kiorej
boli pripravené, napr. bob, [azula, kapusta, Sofoviea.'™ Samomy ndzov zelenina
bude asi mladsieho povodu, pretoZze dedinskii kuchynskéd terminolégia rozumic
pod tym slovom zviitsa nedavno zdomiacenené kultirne kyehynské rastliny, pesto-
vané v zahradkich (napr. Saldt, zeler, kalerab, karfiol ap.). Zeleninu slovenske]
kuchyne mézeme pre viacsin prehladnost rozdelil do troch skupin: 1. tradiéné
rastlimy, 2. strukoviny, 3. novéie druhy pestované v zihradach.

Napriek tomu. ze slovenska I'udova kuchyna presla za posledné desatrocia
viacerymi vyznamnymi zmenami, znalos{ a spotreba tradiénych archaickych
kuehynskyeh rastlin sa na mnohych miestach udrziava. Tychto rastlin viak ¢im
dalej tym viae ubida, ich miesto zaujimajii novsie, pestované rastliny. Spomi-
nané archaické rastliny st prastaré, analogicky sa s nimi stretivame aj v tradi-
vidch ostatnyeh slovanskych narvodov. Palei k nim napr, vepa (Beta), kiorda bola
az do prvej poloviee 19. stor. dolezitou potravou Tudu na réznych miestach
Slovenska.'®! Pestovalo sa niekolko druhov tejto repy, niekde ju nazyvali kvaka
(Turiee, Liptov), inde (na Spisi a v Savisi) runkla, karpele, alebo (na zapadnom
Slovensku) burgyna. Kym sa zemiaky nestali najpopularnejfou potravinou. repa
spolu s kapustou patrila k najéastejsim zeleninovym jedlaim. A to nielen na
dedindch, ale aj v mestskej kuchyni. [Konzumovali ju najéastejie varenii alebo
pedent, na munohyeh miestach ju aj sudili na sloku a pripravovali na sposob
hustého privarku. V krajoch, kde bol nedostatok miiky, piekli z repy dokonca aj
niidzové postchy. 2V najsevernejiich Castiach Slovenska sa stala spotreba repy
natolko zviazanid so slovenskym charakterom kuchyne, Ze sa jednoducho stala
slovenskym &pecifikom, ktoré sa odrazilo i v Tudovom prislovi. Koho cheeli
oznadit za dobrého (roduverného) Slovika, povedali o hom: Slovdk ako repa!!8

Co sa tyka populirnosti i starobylosti, nezaostava za repou ani kapusta,

70 Konstatovali sive uz to aj pri polievkach, Ide tu o dosi rozdireny jav, zndmy
nielen u nas, ale (pravdepodobne pod vplyvom stareslovanskej kuchyne) aj u Madarov.
(L. Kardo§, c. d.. 47). Staéasne vidime v tom aj zvlddtneho ukazovatela mesiskej, alebo
dedinskej kuchyne. Kym mestski kuchyia konzumuje zeleninu najéastejsie ako privarok,
dedinska kuchyha ju jediva obyiajne ako hlavné jedlo.

18 Poget vietkyeh zelenin na zadintku 19, stor. L. Bartholomeides uréuje asi
na 50 drohov. V druhej pol. 19, stor. sa tento podet zredukoval u@ len na polovien. Koncom
19, stor. na Horehroni boli zudme edte ticto druby: loboda, pihlava, Stava, repa, zddudnik,
takanka, zerucha, Stebak, kozia-briadka, podlubky, podbel, pastinali ap. Porovnaj M. Mar-
kg, Zberné hospoddrstvo na Horehroni, Slovensky narodopis, 1961, 190.

BL Y 18, stor. vedeli Zeny na nicktoryeh miestach Slovenska varil velmi chutné jedld
2 repy. Pre oblibenost tyehto jedal prezyvali obyvatefov nicktorych obei zartovne aj repler-
mi (Turiee), alebo kvakosmi (Zemplin).

82 M, Markud, Co jedivali nasi predhovia pred zemiakmil? Vyiziva a zdreavie,
1961, 234.

183 I tomute vyrazu treba pripomeniat, ze na Orave a v Liptove pod pojmom repa sa
aby@ajne rozumeji dnesné zeminky (Solanum tuberosum). Ide tu o pozoruhodny jav. podla
ktorého stardic terminy jelil a pracovnvel ndstrojov ako aj surovina sa Casto prendsajn
fn eelkom nove obmeny, Iavoe ked ploia tn isti funkein, Porovoaj B. G und a, Sitidkavek,
A0A—=305.

=)

d.‘..ﬁ



o Klorej vieme, ze je prastarym curopskyvm pokemom., Ktory si udrzal svoju
popularitu podnes. ™V oniektoryeh Krajocl Slovenska (na Zdahori, na Orave, na
vvehodnom Slovensku) je kapusta podnes specifickou kultdrnou rastlinou, ktora
obyvatelia rozvazali i do susednyeh keajov. Kapusta viak nebola len populir-
nyvm Tudovym jedlom, mala aj uréild kultova a magicka funkeiu, bola obradnym
jedlom a zaslizila by si teda monografické spracovanie. Jej spotreba nie je
avlasinostou ¢isto slovenskou, je roz&ivend aj u ostalnyeh slovanskyeh o neslo-
viansk¥eh europskych navodov, 18

Podobnou archaickou a délezitou kuchynskou rastlinou st aj hu by, O ich
vvznamnom miesle v systéme Fudovej stravy hovori aj skutocnost. ze pri Stedro-
vederne] hostine st nevynechatelnym obeadnym jedlom. Sposoby ich pripravy
i1 4] v sticasnosti znadne rozmanité. Ieh oblibenost. pestrost’ ¢o sa tyka zbierania
o osufenin a napokon aj Tndové zvyky o povery, ktoré sa k nim viazu, — lolo
vietko hovori za podrobnejdie preskiimanie o porovnanie s touto problematikou
i susednyeh narodov. 186

K prastarym kuchynskym rastlinam patia o) strukoviny. leh miesto
v oslovenskej Tudove) kuchyni osvetluje faki, Ze patria ko kultovym (obradnym)
jedlam Stedrovecerne] hostiny, Co sa tyka bobu a fazule, bob je starsim, fazula
zasa mladdim, importovanym variantom. Ilrach a cicer (ludovo slovienka) bol
pred rozsirenim zemiakov takmer kazdodennon poltravou poddanyeh u jeho
pestovanie bolo vsade povinné, V19, stor. bol vyeh{reny najmi spissky a tur-
ctansky hrach ako aj hrach z Bzovika. V Tudovej tradicii sa mu pripisovala
urcitd magickd viastnostl. ¢asto sa spominal v Tudovyeh rozpravkach, Bol zndmy
u vietkyeh slovanskyeh niarodov, rozsiven¥m jedlom bol hlavne v Cechdch a na
Morave a tak by si so Sodovicou liez zaslazil samostalné monogralické spraco-
vanie. Podobutt pozornosl si zasluzia a) ostalné archaické rastliny, pouZivané
vsak prevazne iba v mesiske] kuchyni, ako mapr. mrkva. peirzlen, (rozSirili sa
u nas prostrednictvom stredovekych klastornyeh zihrad). dalej chren (o jeho
rozsirenie medzi ostatnymi ndrodmi Eurdpy sa zaslizili predovietkym Slovania).
Pre chren je charakieristické, ze Tudova viera mu pripisuje apolropajnd moc
(ochranu od zlého). Nesmie ani dnes chybat pri velkonodne) posviacke sviatoc-
nveh jedal a patri teda k obradnym pokrmom. Dalej spomenieme edte redkev
a zeler. Obidve posledné kuchynské vastliny st staré, v stredoveku boli pestované
zviiéia 1ba v kladtornych zahradich.,

ZvlaSinu skupinu medzi tradiénymi kuchynskymi eastlinami tvoria tie. ktoré
neshazili ani natolko k priprave samoinyeh jeddl. ale skor k ich schuliovaniu,
— k zvySovaniu ich prichuti. K tymto patrili — a pairia aj dnes: cesnak a cibul'a.
'z staroveki gastronomovia povazovali cesnak za keala korenia, ktory ma nielen

8 Ako sme uz uviedli pri popise chleba, polievok a omacok, aj kapusta hrala velmi
dolezitg alohu v steavovani slovenského Tudo, Tito dlohu hea aj dnes. Porovnaj J. Bud -
lovsky, e d., I50; kapusta je oblabend aj u ostatnych slovanskveh narodov (§¢i, borsé).

5 Je pravdepodobné, #e oblibenost kysle] kapusty v madarskej knchyni, ako to
nznava aj Barczay, pochidza zo staroslovanske] kuchyne, O, Bdrezay, c d., 200,

B M. Markus, Slovenshd ludovd myhologia, Vyziva o zdravie, 1962, 140.



vezivag, ale aj liedivé a predovietkym magické Géinky. Tesil sa tete niclen
u slovanskyceh, ale aj u natich susednveh mirodov, Slovenské Tudové tradieie
o cesnaku svedomite pozbieral a spracoval J. [Toluby.'7 Cibula je tiez nepostii-
datelnym prvkom v slovenskej kuchyni.

Obldbenost tradiéne) zeleniny svedéi o tom. ze si udrzala svo] niekdajsi
vyznam a wlohu aj napriek tomu, ze slovenska kuchyna presla v priebehu uply-
nulych staro¢i vyznamnymi zmenami a jej jeddlny listok bol spestreny pouziva-
nim viaceryceh novyeh druhov zeleniny.,

7 tychto noviich druhov treba dviest hlavne listovi zeleninu, Este v minu-
lomn storodi reprezentovali tito skupinu viacmene) iba volne rastice polné
a lesné rvastliny.”™ Od prelomu 19.—20. stor. a najmi po oboch svelovyeh voj-
niach sa Coraz viac nahradzovali zihradnon zeleninou. pestovanou v domacich
zahradkdich, a to predovietkym hlivkovym salitom. Vieme o fiom, Ze v juine)
Eurdpe bol znamy a oblbeny uz v klasicke] dobe (Rim). Z juhu sa jeho pesto-
vanie Sirtlo na sever, do stredne) Eurdpy preniklo uz v stredoveku, no sprvi
bol len pokrmom vlddnicich vrestiev. Povazujeme za pravdepodobné, e K nam
sa dostal prostrednictvom madarske] a rakiskej kuchyne. Do Tudovej kuchyne
prenikol pomerne neskoro, az v druhej poloviei 19, stor. Jeho pestovanie sa Sirilo
najprv na dedindch, leZiacich v blizkosti miest. V stdasnosti st u nds zauzivané
dva spdsoby jeho pouzitia: oba nasvedéuji tomu, e ide o prevzatie z cudzej
kuchyne. Starsi polievkovy variant sa rozéivil v druhej poloviei 19, stor. a &o sa
tyka sposobu pripravy. prevzal zanzivané starsie receply archaickyeh. volne
rastiicich rastlin, V tejto forme je Salit samostatnym polievkovym jedlom, najmii
v letnom obdobi. Druhy spdsob powzitia je novsic rozsivil sa az v poslednyeh
desalrociach (surovy Saldl. osoleny o zaliaty octom sa pouziva ako priloha
k jedlim, napr. k misitym).®

Obdobnym vyvinom ake salit preSiel aj Spendt. Je 1o stard zelenina, Ko
pochddza s V¥chodu a do Eurdpy sa dostala uz v pricbehu 14—15 stor. No
v Tudovej kuchyni je znimy az od minulého storocia, aj to nie viade rovnako.
V severnveh hornatyeh oblastiach, v odlahl$eh dedinich. vzdialenyeh od mies

P |

a vyznamnejdich komunikacii, je podnes takmer nezndmy. Na miestach, kde
je jeho pestovanie rozSirené, zaujal v Tudove) strave miesto Stavela, lobody.
prhlavy, Zeruchy a inyeh volne rastaeich rastlin' Co sa tyka spdsobu pripravy
spenatu, boli dosledne prevzaté vietky receply ma priprava volne rastieich
rastlin. 'V tomto pripade teda zdomaenenie mového druhu zeleniny nemalo za
nisledok zmeny v technike pripravy. Tolo zistenie je pre dejiny stravy poznal-
kom zisadného v¥znamu a treba ho mal na zreteli aj v dalSich kapitolach.

V kategérii novéich druhov zeleniny treba eSte spomenial paradajky. kale-

W0, Holuby, Knoblaueh (Allium sativum) als Vollisheilmittel bei den Slowalken.
Deutseh. Botan., Monatsschriften, 1884, 7—8.

B 1, Bartholomeides, Inclyti superioris Coniittatus Gomdriensis notitia hist.-
geogr.-statistica, Levodsa 1806, 9; Nagyszombati Szaldeshinyge (Tenava) 1785, 124,

B Salate je po taliansky slané, Porovnaj A. Waas, Der Mensch im Mittelalter, Groz—
Kiln 1964, 79,

W A Maurizio, e. d., 76; V. Jirdsek, e. d., 234; V. Machek, e d., 83
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rith. kel karfiol a zelend papriko, ™! Zdomdeneli v Tudove] kuchyni len pred
nickolkvmi desatrociami, Ieh rozsivenie fizko sivisi so z2v¥vienim zivotne) drovne.
\ spasobe ich pouzitia zatial niet jednotnosti. Bolo by Ziadice zaoberal sa po-
drobnejSie oldzkami rozsirenia a zdomaenenia vhorick. Je 1o zelenina pomerne
stard, zndma a konzomovani vietkymi slovanskymi adarodmi, Podla etnogralov.
hotanikov a archeoldgov uhorky tiez pochadzajo 2 Vyehoduo. Slovania ich poznali
prostrednictvom Byzaniskej rise. K ndm sa dostali peavdepodobne z Pol'ska a ich
snalost sa polom Sivila postupne dalej na zipad. ™2V priprave a dprave panuje
pomerne velka pestrost. treba sa zmienil aspon o kvaseni. kloré s istotou pre-
zradza vplyvy rusko-polsky.

V' dejindach slovenske) Tudovep stravy niel vastliny. klorep by pripadla
v poslednyeh storotiach taka rozhodujiea (loha a tolky vyznam, ako je tomn
u ozemiakov., Zaciatky ich pestovania spadaji do nidzovyeh rokov 1780—
1790, 7Z 1ohto obdobia viak mame k dispozicii lem velmi mdlo a roztrisenyeh
tdajov. O zeminkoch ako zihradue) rastline mame zapisy uz zo 17, storodia.
Ide viak skar len o mendie ziznamy z hladiska botanického. V' Sliezsku a v Ha-
lici boli zemiaky v tyehto rokoch pestovandé uz dost mtenziviae. Podla E. F é-
ny esa znalost pestovania zemiakov dochidza k nam zo shiezskych a ceskyeh
keajov. ' ¥V deuhe) poloviei 18, stor. obyvatelsivo Spisskej a Liptovskej zupy
bolo dradnymi pripismi vyvzvané k pestovaniu §dbliy % Nedovera Tudu vodi
novej plodine jednak pre hlad ako 1 pésobenim propagandy postupne slabla
a zemiaky zacali vysadzoval, najprv ako zihradnid rastlinn. S je) pestovanim
zatali majpry nemecki kolonisti, ako to doklada spriava z r. 173019 Priklad
nemeckveh kolonistov nasledovali aj slovenski poddani, lebo ako je dolozend
spravou z v, 1791, zemiaky ..pflanzt nur der Slawe und der Teutsche™. ' Berie
do dvahy postupné Sirenie pestovania zemiakov od severu ma juh predpokla-
dame, ze zaciatkom 1Y, stor. boli znime na celom dzemi Slovenska., Podla

P T . “ - - o7 ) ) y
L. Bartholomeidesa v Stimiku poznali zemiaky uz r. 179097 Podobne svedéia
o zemiakoch aj archivne materidly dobsinské z r. 179319 Rozsirenie zemiakov
. - A . W . = .y IR . 7 A

podporuje aj skutoénost, ze poddani v Abovskej a Saridskej zupe boli vz r. 1815
povinni odovzdal devialok z drody zeminkov.™ Na zaklade toho mozno pred-

W10 paprike treba poznamenaf, e sa pouziva dnes dvojako: ako korenie a ako
zelenina. Ako korenie pouzivala sa uz dévnejdie. Ako zelening len nedivno, hlavne v juzne)
casti Slovenska.

192 W, Hensel, Slowianszezyzna wezesnosredniowieezna, Poznan 1952, 63; A, Briic k-
ner, c. d, 376; M. Markus, Uhorky v slovenskej kuchyni, Citanie, 1967, 34,

193 BE. Fényes, Statistik des Kénigreiehs Ungarns, Pest 1836, 149, (,Mit Kartoffelbau
hat Schlesien und Bolimen den ungarischen Norden bekunnt gemacht®)

W Kurentilny protokol z archiva obee Hranovnica z r. 1788, _

195 H.; Versuch iiber den Menschen in Ungarn, Ung. Magazin (Pressburg), 1781, 189,
~Ihr Bau ist erst vor einigen Juhren durch die deutsechen Kolonien in Lande angefangen und
wird nun da sich solche so sehr vervielliltigen avch bis zu einer ungewdhnliche Grisse
wachsen fleissig [ortgesetzt®.

W (A, Mednyansky), Topagraphische-statistische Skizze der Neutrger Gespann-
sehaft, Ilesperus (Wien), 1817, 372.

W l. Bartholomeides, Memorabilia provinciae Csetnelk. (Banski Bystrica)
1799, 164,

W8 7. Kraus, Z defin dobsinske; kuchyne. Vyziva a zdravie, 1960, 141. Arvechiv mests

Dobginej, zipisnica z r. 1793, ) _
W E, Eckhardt, A béesi udvar gazdasdgi politihdja, Budapest 1958, 254,
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pokladal, ze na celom Slovensku zemiaky poznali a pestovali w2z zadiatkom
19, stor. a ze tito kultuma rastlina sa tu foskoro stala aj obl'ibenym pokrmom, 2
Domnievame sa, ze dalsie chybajice adaje mozno dopluit etnogralickym vvsku-
mom a materidlom z arvchivayeh prameniov. K osvetleniu tejlo problematiky
moze vyznamne prispiel aj regiondlne oznadenie zeminkov. 2! 7 etymologického
rozboru tychlo oznateni jednoznaéne vyplyva, ze viddina z nich pochadza
z nemciny. Tento fakt prezradza zirovei aj smer prenikania zemiakov.?2 No
nielen nézvy, ale aj cely rad archaickych zemiankovyeh jedal a technika ich
pripravy vela prezradzajpi o mimulosti jednej z najdolezite)sich kuluimych rastlin
a surovin T'udove] kuchyne poslednyeh dvoeh storoi. Domnievame sa, ze do-
kladnejsie skimanie olizok savisiacich so zdomacnenim zemiakov, zatiatkami
ich pestovania a vobec s celym 1¥mto v¥vojovym procesom. malo by byt problé-
mom nielen néarodopisu, ale spoloénou tlohou botaniky. pol'nohospodirske;,
kultiirnohistorickej a ekonomickej vedy 202

W [ 7751785 oo 1783-88
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Lacintky rozgivenin zemiokoyv na Slovenski.

g) Ovocie
Poslednia skupimu pokrmoy rastlinného povodu a to skupinu ani nie mdlo
vyzonamnit vori ovocie. Aj ked s jednotlive draby ovocia na Slovenskun dos!

M), Hunlalvy, Gamar varmegye, Dodapest 1867, 215, — O rozdiveni zemiakov
podrobnejiie informuje mapa na Lejlo steane.

MW Teh pottet je tiex pozorvhodny: zenviky. kartofle. evteple, grumbir, Eromple, hram-
bory, kompere, $vdbka, repa, grule (gruja), bondurky, kvitlily, bule ap.

A Je pozoruhododé aj o, Z¢ na Slovensku sa pestuje dost znaény podel keajovyeh
vitriantov zemiikoy,

Pa () povode tejto rastliny nas podrobnejsie informuji: B, N, Salaman, The history
areed social influence of the Patato, Cambridge 1949; V., Cerkasov, b istorii kartofiela.
Moskva 1953; B Baranows ki, Pocsatki rozpowehnienie. Lodz 1960. O vyzname a rozSi-
vend zemiakov v starom Ulorsku podrobnejdie informuje L. Kasa, A magyar burgony-
foliira torténeténel és néprajzinak Eutatdsa, Neépi Eultdrea, népi tarsadalom,  (Buadapes
o8, 93—126.
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mame, nemozno povedal. ze by obyvalelstvo v minulosti pateilo medzi jeho
vel'k$ch konzumentov. Jedunou z hlavnych pricin si iste klimatické (geografické)
pomery krajiny: dresnejie podnebie horskyeh o lesnyelh oblasti mepraje prilis
ovoeindrstvi. 'V severnejSej easti Slovenska uspokojovali spotrebu skor lesné
produkty. V juimejdich krajoch sa nachiadzali uz teplejdie ovocindrske oblasti
(napr. okolie Bratislavy, Krupiny. Nitry. Gemer, Spis. juiny Zemplin). niekde
dokonea aj vinohrady (Malé Karpaty, juzny Zemipling, V ivehto ovoeindrskyeh
oblastiach pestovalo obyvatelstvo uz oddavna rozne Speciilne odrody ovoenych
stromov — znamych aj za hranicami.® V rokoch bohate] drody ovoeie susili
a na vozoch rozvazali do severnejtich krajov, Suienie ovoecia bolo starou tradi-
ciou a boli aj v Tudove] kuchyni vel'mi obltbend. Jeho roziirenie sinha este do
tureckych éias, ked bojujiice strany (pre svojich vojukov) kupovali suSené ovocie
u slovenskych poddanyeh 204

Ao Zivodcitne produkity (earnalia)

nr Miso a misové vyrobky

DalSou velmi délezitou skupinou pokrmov slovenskej lTudovej stravy si
jedla, zhotovené z produkiov ZivodiSneho povodu: jedli misité, mlietne. z mliec-
nych produktov, tukov a vajee. Charakierizujic slovenska kuchyiiu podla po-
vahy najviac konzumovanych jedal. musime povedat. Ze ma skor charakter
kuchyne mlietne] mex misove]. Prevlddaji v nej jedlda z mlicka a mlietnych
produktov. ZvIa§t ndpadna je talo skutoénost v oblastiach s intenzivoym chovom
svieral. Spotreba miisa bola ¢astejiim zjavom len v mestiach s rozvinutym
remeslom (priemyslom), banictvom a ohehodom. Bola typicka skor pre medtian-
stvo a robolnictvo, Rozsivend hola o) v juznejsich oblastineh. No aj v 1yvehto
pripadoeh bola spotreba misa na pomerne nizkom stupni. — bola obmedzena
skér iba na zimu a na vicsie cirkevné sviatky (Vianoce, Velka noe. Turicer. alebo
na rodinné hostiny (svadby, krstiny. hody .2

Najvine konzumovanym druhom misa hola v starve) slovenskej kuchyni
baranina. Jej vieobeena rozSivenost aj obltihenost bola uréend hospodarskymi
a spolodenskymi podmienkami. Zamoznejsie spolocenské vistvy (§lachia, medta-
nia) konzumovali skor hoviidzinu a 2verinn, — kym rolnicke obyvatelstvo ma
dedindeh konzumovalo baraninu. Spotreba hravéoviny sa rozSiruje az v priebehu

W3 Specilicke slovenské demhiy jablk sii: hontinnske, solivarské, — foredni: dibravske,
krupinske, krilické, mednianske, nitrianske, celovské, gemerské, hyvsterske, narfanské, — zo
sliviek treba spomenif: bvstrické, cachtické, zahorské, gajdelské, emerské, sabinovské.

208 Slivky vozili na vozoch o Polska, Chorvatska o na Dol zem. Pozri o tom
podrohnejdie V. T a1t hova, Ovocindrsivo wo Vesteniche] doline, orna Nitra, 3, 109 17V,
Peiinka, Veselé prtovanie po Stovensku, Praha 1934, 426 M. Hovevdath, Az ipar és
Lereskedelem torténete Magyarorszdgon. Buda 1840, 126,

W Spotreba miisa oste aj v r. 1950 boly velmi nizka. (Celorodnd spotreba ua jednd
osobu roéne asi A ke) J Podoba — M. Riazns — S, Németh, e . 210 Tendencia
spotrehy v poslednyeh rokoch pomaly stapa. ¥ v 1065 je ui 52 kg Statisticka rodenlia
(S8R, Bratislava 1965, (i),
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19. storotia.?™ Spotreba baraniny na vidicku bola pochopitelna a logicka, kedze
&lo o obyvalelstvo. kloré sa zaoberalo chovom oviee. NV horskyeh oblastiach ai
do konca 19. stor. zabijali na zimu skor barana nez ofipand. Thato skutoénosl
sa odraza aj v Tudovom jedalnom listku a kuchynskej terminologii. Sposdby
upravy baraniny boli v minulosti velmi pestré. Kazdd surovina bola dékladne
vynzita: sadlo, hlava. kev, vodlornosti, pltea, pecen, ereva (tzv. bambichy).
V miektoryeh krajoch vznikli pozoruhodné Specifické keajové jedla, kioré sa
potom 8irili aj do ostatnyeh keajov, 207

Pomerne najnoviim. dnes uz takmer jedinym pouzivanym druhom miisa je
bravéovina, Pouzivame termin najnovsi, hoer vieme, ze bravéovinu uz konzu-
movali aj stari Slovania a bola zndma po celej Eurdpe (uz aj v staroveku).
K jej spotrebe sa viazu mnohé kultové zvyklosti a povery (nape. miiso z pra-
siatka konzumovand na Novy rok prindSalo §astia).?® Spociatku u nds nepatrila
k asto konzumovanym pokrmom. Konzumovanie bravéoviny bolo obmedzené
viaemenej iba na oblast dubovych lesov. Az ked sa s roziirenim zemiakov a ku-
kurice vytvorili podmienky pre chov ofipanych (a to aj v oblasti ihlitnatyels
lesov), az viedy vytlata bravéovina baraninu. Nie je bez zaujimavosli, ze techno-
logické postupy, zauzivané pri spracovani a Gprave baranimy presli na mmohyveh
miestach aj na spracovanie bravéoviny (napr. solenie, denie, priprava jaternic.
tla¢enky ap.). Tento proces by bolo vel'mi pouéné sledovat ma roznyeh miestach
Slovenska. Napr. tacenka a jaternice maji rdzne pomenovanie na Slovensku, 2
Iste preto. lebo tato teechnika konzervovania miisa mala (a na mnohveh miestach
mi aj dnes) rozne sposoby uschovy o tak vznikali rozne krajové varianty. Prav-
depodobne nasledkom odlisnej techniky méame aj v druhoch klobas tiez rozne
krajové varianty.21? K rozéiveniu spotreby bravioviny prispeli v 19. stor. aj
dalsie hospodarske ¢initele, Na zaciatka 19, stor, ziril v keajine dobytéi mor,
ktory takmer vyhubil hoviidzi dobytok. A 1ak nedostatok hoviidzieho dobytka —
miisa. musel sa nahrddzal bravEovimou, ktord si postupne ziskala oblubu a za-
chovala si ju podnes. S roziirenim bravéoviny po cele) Eurdpe zdomdieneli
postupne aj nové miisové vyrobky z bravéoviny. Na ich zdoméaenenie u nas mala
vplyv susednd rakisko-nemecka a talianska kuchyna?'' O popularnost tychto
vyrobkov sa memalou mierou zaslozili domiei miisiari (a udendri), takze misové
vyrobky si v nicktoryeh mestach v 19, stor. ziskali dobry chyr po celej krajine. 212

W6 Velmi vyrazne dokumentuje tito situiein aj miestna Statistika. Koneom 19, stor.
dobsinski gazdovia mali 5000 kusov oviee a len 295 kusov ofipanvel. Podobnd bola situicia
aj v susedne) Rejdovej: 3500 oviee a len 200 ofipanyeh.

W7 Takymio jedlami boli: baranina s eesnakom (Liptov), prazend baranina, pedenc
jahniatke na razoi, ploeny baran, v Zinéier uvarené jahfia (Vazee), zivinska zindica (Detva),
haranie miiso s kripami alebo so Zllou kadou (Horehronie), barani gulas, solend alebo tddens
baranina s kapuston, droby, bambichy (bambisok) na kyslo (Spis).

W8 K, Burgstaller, Weihnaehtsgebiiek. 174.

0 Jelithd, ploené droby, psendly, 2ité klobasy, bachorina, krvavnik, méisnik, baby.
Laterina, barbora, dorka, plunchy. hurky ap.

I|m II' T 1._ o . e o - » . . ] ‘ . i -

20 Nuapr, spifskd, zemplinska, zihordicka a na Dolnej zemi fabajska.

21 Jasne to ukazuje aj terminolégia: hlavne na zdpadnom Slovensku: mogon, $vanliés.
presburst, — Soldra (Soudra), sunka, saldma, virsle (parky).

M2 Takto sa stali v 19, stor. slavonymi vyrohkami: trnavskd a kofickd Sunka, M, Mg e
kus, Skvarkdri s Kodickej Novej Vsi. Vlastivedny zbornik, (Kosice] 1955, 172,
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S obdobnym procesom sa v 19, stor. stretivame aj u misitveh jedal, ktoré
boli prevzalé z madarske] kuchyne. Tak napr. v juimyeh castiach Slovenska,
susediacich s madarskymi oblastami, prebrala slovenska kuchyiia povesiny ma-
darsky gulas, perkelt alebo paprikas. Neslo viak len o mechanické prevzatie.
Bolo poznaéené aj urcéilymi zmenami. Takto vznikol popri zndmom madarskom
culddi aj Specidlny slovensky gula§, ako aj niektoré jeho regiondlne varianty 2"
Dolezita tloha v tomto proeese pripadda a) misiarom a Gdendrom v malych
mestach. Tak napr. zisluhou misiaroy v spigskveh mestach sa ma prelome 19,
a 20. stor. stavaju po celej krajine chyrnvmi tzv. spidské parky.?! Spodiatku
boli lahddkovou pochitkou zimoznyeh medtianskyeh rodin. neskér sa stavaji
populiarnymi aj v Tudove) kuchyni.

Niektoré miisité jedld slovenske] kuchyne boli davnejdie obvyklé len ma
stole privilegovanyeh vrstiev. Napr. hoviidzina, péarky, salima boli davnejdie
pokemom vyhradne panskych rodin. Tym v8ak nie je povedané, ze by pracujice
obyvatel'stvo miest (banici, murdri, ini fazko pracujici T'udia) nebolo konzumo-
valo niektoré lacnejsie podradné druhy miisa, zviiéSa vonilornosti (plaea, srdee,
pecent, éreva).2d Z tychto na prvy pohlad nekvalitnyeh, podradnejsich druhov
miisa vedeli gazdinky robotnickej kuechyne pridivanim roznyveh doméaeich korenin
pripravit chutné polievky a omacky, ktoré sa ¢asom stali vieobeene roziirenymi
it oblibenymi jedlami.?'® Kazdému, kto je obozniameny s tajomstvami kulinarie
a gastrondmie, je zname, ze technolégia pripravy miisitveh jeddl vyzaduje znadni
prax a ze kazdy dotvoreny recept je vysledkom nickolkostoroéného vyvinu a
¢asto obsahuje nejaky Specificky prvok narodny alebo regiondlny.

Porovnavanie miisitych jeddl je ostalne aloha dost komplikovand. Stazuje
ju skutotnost, ze jedla a lechnologické postupy Tudove] a mestske) (mestianskej)
kuchyne sa natolko prelinaji, ze ich rozliSenic je prakticky mozné len u naj-
novsich jeddl, a to predovietk¥m u jedal, kloré sa k nam dostali prostrednictvom
rakiske] kuchyne (napr. rézne obmeny rezna, [adirky. karmenddlel, a lo az
v priechehu poslednych desalrodi.

Dolezité suroviny ma priprava misityeh jedal poskyviuje hydina. Patef k dru-
hom, ktoré sa chovali v domdenostiach od najstarsich ¢ias Tudskyeh dejin. Na
slovenskej dedime ju chovali v minulosti viae pre vajeia mex pre miso. Miso
hvdiny sa konzumovalo len zriedkavo, pri mimoriadnveh prilezitostiach (pri

‘B Napr. tekovshy, Zarissky, zemplinsky n kolicky kotlikovy pulad, Doly by ziadiee
ilikladnejsie preskimal rozsirenie jednotlivyeh spominanyeh varinntoy, teclhniko ich pripravy,
suraviny a chufové sfarbenie. Je pravdepodobné, Ze pri roziireni 1ychto miisityeh  jedal
zohrala vyznamni dlohu aj mestska kuchyiia, ako sa domnieva o) . Wiegelmann,
speisern, Atlas der deutselien Volkskunde, 2. Lief., GO,

25 Najslavinejdi vivobeovin spisskyeh parkov povodne poehidzali zo Spifského Podhra-
din a Levode. Neskorfie ich zaéali vyreibal aj v inveh mestich. M. Markua s, Odhalend
virobné tajomstvo, Vvehodoslovenské noviny, 26, 4. 1969,

25 Tyehto ehudobneg$ich konzumentov (remeselnikov-robotnikov) prozsvali majelnejiie
muestské vestvy pluckdarmi (Kofice, Predov, Bardejov).

6 Sem patria napr. rozne deskove polievky, omdeky, kloré sa miestami volali: bodpor,
plicky, droby, kutle, flaky. pajsle, Chotne pripravené voitornosti boli obMibendé aj v pan-
skvch kuchyniach. Porovnaj B. Badvinsz kv e d, 10, 28
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narodeni, na krestindch, na svadbe. na prilezitostnveh hostinach). Ak si chudob-
nejsia gazdina vychovala dostatok hydiny. zvySok odniesla oby¢ajne na trh (na
Jjarmok) a predala. Z utizenyeh penazi si kapila, ¢o jej bolo treba do kuchyne.
Podobne to bolo aj u susednyeh narodov.?!'% Jednoduchost v technike pripravy
miisa hydiny (obyéajne varvenie) prezvadza, ze ide o postup vel'mi stary. Podobne
archaické je aj pecenie hydiny, diviny alebo aj rybh na volnom ohnisku v hline-
nom obale. ¢o najeéastejie robievali polovnici a pastieri. Dnes uz najmi mladsie
gazdinky poznaji aj sposob pripravy modernejiim peéenim a vyprizanim, no
toto st postupy noviie, kloré sa na dedindch Siria a2z v poslednom polstorodi.
Znatnad pestrost vladla v minulosti v priprave rvb a diviny. Vyznadovala sa
fou najmii panskd a meStianska kuehytia, hoei staré, rukopisné kueharske knihy
svedd@in o tom, Ze tieto dreuhy miisa boli obliubené aj v Tudovej kuchyni. Rozma-
nité boli najmii spdsoby pripravy rvh. (Pecenie v pahrebe, na rodte), Vieme, ze
v stredovekn sa konzumovalo velmi nmoho r¥b. Boli 1takmer kazdodennym
jedlom. Pokles konzumu nastal asi zacé, 19, stor. Hlayne vplyvom regulicie riek.
ako aj ich znedistovanim priemyselndmi podnikmi2® Viskum t¥chto jedal, ktoré
sti dnes uz na astupe, patei medzi dolezité alohy vyskumu Tudovej stravy.,
Doleziton zlozkon medzi ZzivociSnvmi produktami si tuky. Aj ony maji
v slovenske) kuehyni svoju historiu. Zhruba pred sto rokmi plnil Glohu tuku
v chudobnejsich dedinskyeh domdenostiach loj, v majeimejsich a panskyeh do-
mdenostineh viae pouzivalt topené maslo. V Fudovej kuchyni bol roziireny najmii
bavani loj. hoviidzi loj pouzivalo skor mestské obyvatel'stvo. Hovorilo sa, ze
hortice polievky s lojom boli velmi chuné. Aj ked v siicasnosti loj stratil svoj
vyznam a dnes sa uz takmer nepouziva, tradiéné sposoby jeho konzervovania
sana niektoryeh miestach na Slovensku zachovali a boli prenesené na konzer-
vovanie sadla (solenie a ddenie). Udené sadlo bolo (a je aj dnes) Specifickou
zlozkou slovenskej I'ndove] kuchyne. Ak ho vyprazili a zaliali do polievky, da-
valo kazdému jedlu v¥borni chuf. Otdzka spdsobu konzervovania a aschovy
tukovyeh zisob bola uz od divayeh &as centrdlnym problémom vo vyskume
Indovej stravy vietkyeh europskyveh ndarodov. Ide v podstate o tradiéné konzer-
vovanie slininy solenim a tdenim. Takto konzervovani slanina predstavovala
zisobu pre celt domédenost na eelv rok. Jej topenim ziskavali mast, potrebnii na
-arenie. Udend slaninu jedli aj v surovom stave s chlebom.?!? Netiplnos! mate-
rialov zo slovenske) a slovanske] minulosti nam zatial nenmoziuje zhodnotenie
a vyslovenie zaverov k tejlo problematike, hoei vyskum archaickych prvkoy
v uchovivani tukov v slovenskej kuchyni a porovnanie s ostatnymi néarodmi
by bolo vel'mi ziadiee. ™ Pouzivanie zivodisnyeh tukov topenyeh na ohni (mast,
Wl Pudjavoerinskd, oo d, 3001; 5. Matlekovits, Mogyarorssig kizgazdasagi
éx miitveltségt dlapate as 1896, évben, 1. Bodapest 1896, 444; M., Ho [ L er, Gebildsbrote, 85:
N Waelawski, Posgwienie lidowe, ( Nl rzela Ropa, red. B. Reinfuss) Krakow 1965,
UL N Cybulski, oo dy, 8l: L. Szabo, A nagypénteki és husvéti taplalhozds, Josa
Miazewm Fsvelingvee, 1961, 132,
I Dnednd spotreba rofne na jedodho ohyvatela je sotva 5 kg, fim sme vo svetovom
merndle na 15, indeste,

WAL Galanova, Vgziva v munalosti, Vyziva a zdreavie. 19689, 61,
S s od s A maggar kowyha, et 6s Todomdny, 1968, 1076,
E n :



smalee) preslo do slovenskej Tudovej kuchyne pravdepodobne prostrednictvom
miisiarov a adendrov, a lo v nedivne] mimulosti. Predtym sa na omastenie jed:l
pouzivalo skor topené maslo; tento zvyk sa ma mnohych miestach zachoval
podnes.

Dalfiu skupinu Zivoéisnyeh produktov predstavuji vajeia a vajetné jedla.
K vajeiam sa viaze vela staryeh kultovyeh oby¢ajov a povier este z doby pohan-
ske].2*t V slovenskej ludovej kuchyni sa vajeia pouzivali najéastejsie na pripravu
varenveh cestovin (tolo plati podnes). Prazenica alebo Skvarenina, pripravena
z vajec podla niektorych receptov [udovej kuchyne, byva povazovana za Speci-
lické slovenské jedlo. Tradiénd slovenska Skvarenina sa robila viacerym spdso-
hom. Obyéajne sa uprazila adend slaninka. cesnak. cibula. sol 22 Do roztrepa-
ného vajea pridali troskn mlieka a miaky, dobre rozmiesali a priliali do masti.
Pre Sestonedielku sa chystal zvIld&imy varianl. Popri tom existuji aj niektoré
regiondlne varianty vajecnyveh jedal, napr. pankich (ciginsky pankaceh), baba,
slta hrudkae (pounina).*

Zaverom mozeme konStatoval, Ze hoei — ¢o sa tvka dolezitosti — v slo-
venske] kuchyni sa miisovité jedlid nemdozu rovnal jedlim z vegetabilii, predsa
mali v dejinich T'udovej stravy svoje miesto a svoju tilohu. Nizvy, prevzalé do
madarciny (szalonna, pecsenye, kolhisz, zsiv, abarvol ap.). dokazuji velmi staré
slovansko-slovenské tradicie 1ychto jedal. Dokazom starobylosti tychto jedal sa
archaické technologické postupy, s klorymi sa stretivame v Tudovej lradicii.
Tradiéné prvky boli v priebehu vyvoja obohatené novemi prvkami, prevzatymi
od nasich susedov (Nemcov a Madarov) a ktoré ziroven aj urdéuji dalii smer

vyvoja slovenskej kuehyne,

b) Mlieko a mlieéne virobky

Najddlezitejsiu skupinu produktov zivoéisncho povodu predstavuji v slo-
venske] Tudovej kuchyni uz oddidvna mlieko a mlietne vyrobky. Niederle o
Moszyiiski ozmacovali uz starych Slovanov za velkyeh kenzumentov mlicka,
takze oblibenost mliecka a mlie¢nyeh produktov u slovenského obyvalelsiva ma
svoju diavnu tradiciu.22* Nie je hez zaujimavosti, Ze Slovici mlicko nepovazovali
za napoj, ale za samostainé jedlo. Ak gazdind cheela z mlieka pripravil mmé
jedlo (mapr. polievku), tak ho zriedila vodou, alebo nadrobila mieto donho,
Slovenské obyvatel'stvo konzumovalo najeadie] mlicko studené, najéastejsic Kyslé.
(toto plati podnes), kvm sladké mlicko sa pouzivalo skor pri priprave niektoryeh

2 Vajee bolo oddivna symbolom Zivota a plodnosti. Malo aj ochranni moe, chvdnilo
Fudi, dom, majetok od sietkého zlého, Casto sa pouzivali af pre obetné Géely, Mladym
zendm po porode obyéajne divali nejaké jedlo 2z vajea, neskdr sa stal aj obradnym jedlon
(velkonoéné kraslice),

22V qiroduejdich krajoeh do masti primiesali aj kus domdeej klobisy, alebo ddenej
sunky (Nyiregyhiza, Slov. Komlos, Biacka, Dolni zem).

2 Ako vidime, medzi vajeovymi jedlami sa nachadzaji aj teadicné, aj novéie (od inveh
nirodov prevzaté) varianty.

26 1, Niederle, e. 4, 1. 166: K. Moszviiski e d. 1. 272: N. Tretjakov, Die
Landwirtschaft ... (Noronin—Karger=Tichanav, Dic materielle Kultue der alten
Russ 1,), Berlin 1959, 1.
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jedal.22 Aj ked' je tento sposoh konzumovania mlieka do ueéite] miery priznaény
prave pre Slovdakov, nie je to zjav ojedinely. streliavame sa s nim toliz ]
n susednyveh narodov.226

Mliecne hospodirstvo slovenskej kuchyne ma niekol'ko Specifick$eh pevkoy,
ktoré si priam vyzaduji podrobnejsi vyskum a jeho detailnej$ic spracovanic.
Porovnavajier material (hlavne zo zahramicia) mime uZ viaemenej k dispozicii.®

Do tohto okruhu patri mapr. problematika dschovy a uskladnenia mlieka
a mlieényeh produktov, Jej v¥skum je znatne nirvotny a problematicky aj pre
skiiseného emografa, kedze v slovenskych teadicidch fdschovy mlieka s prvky
stardie, prvky pastierskeho sposobu Zivota silne pomieané s prvkami novsimi.
vziahujieimi sa k vyspelejSiemn rofmickemu sposobu zivola, 2

Problémy tGschovy mlieka viak (zke sivisin so spracovanim mlicka. Do
lohto okruhu problémov patria rdzne sposoby Kyvsnutia mlieka, terminologia.
ktord sa k nim viaze, sposoby konzumovania ap. Je pravdepodobné, Ze v minu-
losti boli zname a zauzivandé viacerd sposoby pripravy syra; nasvedéuje tomu
terminolégia (tvaroh, svrl. aj sposob konzervovania syra v slovenske] Tudovej
kuchyni, V tejlo stvislosti treba nam poukizal aj na vdzne sposoby pripravy
masla, Pri t¥ehto ikonoeh sa zachovali viaceré postupy z obdobia eurdpskeho
staroveku, z prvkov indogerméimskych. staroslovanskyeh. aj postupy, ktoré u nas
rdomaeneli v stredoveko, RozliSit jednotlivé prvky (vivojové etapy), vydelil ich
7 cele] tradicie si vvzaduje velmi starostlivy vvskum a porovnavanie. Tu by sme
cheeli upozornit predovietkym na najstarsie sposoby miitenia mlieka, pofaime
masla, na jeho rozne obmeny. ako aj na jeho pozoruhodnd terminolégiu 22
Pozornost st zaslizia miazvy, pouzivané na ozna¢enie mlicka od kravy, klorda sa
otelila (mledsivo, kulajstra, $kuracka, sdra). Wozdy jeden jav z nich oznatuje
nrcilt vyvojovi etapu v Struktiire mlietneho hospodirsiva slovenského etnika,2%

25 Najvveaznejdie sa o javi pri priprave polievok, omidok (ako zitrepka). dalej pri
Lil:‘-irj'\-‘i!\;t.h jl'l]]ﬁuil a kolitoch.

2oy e Batky, e dy, 72; L. K, Ko vics, Die traditionelle Milehsirtschaft bei den
[lngarn, r_"o H‘-:‘.’n\'lrt?(‘l'm;’l w. Hirtenlultur, red. L. Foldes, Budapest 1068, 640—697}.

249 Mlietne hospodarstvo vyehodoeurdpskyeh narvodov je velmi dobre spracované v zbor-
niku pod pozn. 226). Najvyznamnejsie tadie: B, G und a, Pflanzliche Labstoffe in den Kar-
paten; B Kisbhan, Die historische Bedeuwtung des Joghurts in den Milehverarbeitungs-
systemen Siidostenropas: B, Kopezvnska-Jaworska, Schafkise in den Karpaten;
V. Novalk, Uber die Milehswirtschaft bei den Villkern Jugoslawiens; Ch. Vakarelski,
Milehwerarbeitung und Mileliprodubkite bei den Bulgaren; N. Dunare, ,’\hfc."rprm!ukte im
cartdnischen Hivtenwesen: L. K unz: Die traditionelle Milel- und !\uspmri'm,huh in Mittel-
und Westmihren: A, Kowalska-Lewicka, Die Milehwirischaft in Polnischen Karpaten,
() spracovani ov@icho mlicka podiva nim sprivu zo severncho Madarska Zs. Bene: Die
Sehafzieelil und die Verarbeitung der Sehajmileh, (Viehsuelir u. Hirtealeben i Osteurapa,
pl Lo Faldes, Budapest 19610,

2 Na pastiersky sposob Ziveta silone upominaji nopr, z dreva zhotovené rozne mlieéne
nadoby fzeleta, rocka, dbanka ap.), kym henélarmi zhotoveny hlinen¥ riad {rézne mlictniky.
m,-'wp:,l) patri uz vinemenej k ustilenejdicmu rolnickemu sposobu Zivota,

R, Wintver, Zur baverlichen Butierbereitung im ehemaligen Pommern, Deutsches
Juheb. f. Volkskunde, 1966: Ch. Vakarelski, Vajliészités éx eszkizei a bolgdrokndl, Ethno-
sraphin, 1937: 1. Ko stial, O slovenski in srbohorvatski mlckarski terminologifi. Etnolog, 13.

A0, Mihal, Z Kukudinovho slovnila, Slovenskia red, 1960, 103; D. Cranjala,
o, ., 326, 327.
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Najvyraznejsie ovplyvnila vivo) mlieéneho hospodirstva na Slovensku va-
lusska kolonizicia. Vidno to predovietkym na produkioch z ovéieho mlieka
(ovei syr. bryndza, maslo, oStiepok. pareniea. zin¢ica). Chov oviee bol rozsiveny
po cele) krajine a tak produkty z ovéieho mlicka boli medzi obyvalelstvom
roz&irent o obldbené. Neboli pripravované vSade rovnakym sposobom, Uz
v zapisoch z 19, stor. sa spomina. ze boli zndme viaceré regiondlne varianty
oviéieho syra, ktoré boli vyehyrené aj za hranicami®! V' niektoryeh krajoch
Slovenska pripravovali z ovéieho syra rdznyini Gpravami (napr. hnetenim v sla-
nej vode) celkom novy produkt, ktory kuchdrske knihy uz v 19, stor. kvalifiko-
vali ako slovenské Epecifikum.®2 Podobnou technikou pripravovalo nové druby
svra aj obvvalelsivo na polskej strane Karpat. pravda, tieto neboli celkom
totozné s formami slovenskymi (aj v technoldgii sa ukazoval nepatrny rozdiel). 2%

Za najoblibenejsi produkt z ovéieho mlieka mozno povazoval brymndzu,
ktora sa do slovenskej kuchyne dostala tiez prostrednictvom valaidskey kolomi-
zicie a v priebehu storocéi zdomdcenela natolko, ze dnes ju celkom jednoznacne
mozno pocital medzi Specilické slovenské jedla.2¥ Toto zaradenie je opravnené,
nakol'ko slovenska bryndza je samostatnym dalsim vyvojovym stupfiom rumun-
skej brinza. Je zaujimavé, ze madarski pastieri prevzali vyrobu bryndze od nés
(teda nie rumunsky, ale slovensky variant). Tento poznalok je ddlezily z hladiska
sledovania roziivenia kultrnych prvkov wvalaiske) kolonizicie. O obltibenosti
a vobec 1 mieste bryndze v Tudovej strave svedéi dostatoéne fakt. ze v horskych
krajoch s mtenzivnym chovom oviee bola takmer kazdodennym jedlom. PouZi-
vala sa k schutneniu varenych cestovin, haluick: pre nedostatok inyeh tukov
pouzivali ju na omastenie jedal, jedli ju aj s varenymi zemiakmi, kasou, chlebom,
davali ju do kolicov a pirohov.

Uzatvarajae kapitolu o mhicku a mhieényeh vveobkoeh eSte raz zddéraznu-
jeme. ze boli jednou z najdolezitejdich zloziek ludove) stravy ma Slovensku.
Povazujeme za velmi potrebné ¢o najstarostlivejsie zozbieral materiil k mliene-
mu hospodarstva na Slovensku a k jeho jednotlivém regiondlnvm variantom.
a to z hiadiska terminologie a lechnologie.

D, Kuchynsky inventar (utensilia).
Pri vvskume Tudove) stravy memozno vynechal riad, pouzivany v ludovej
kuchyoi Podobne ako ostainé zlozky Tudove) kochyne ma aj inventdr svoju
etnografickt rizovitost a vlasind historin vyvoja. ™ Kazdy z t¥chto predmetov

ma urcitd Tunkein, vyvznam v Tudovey kuchyni, So délezitvmi ndstrojmi, pre

B Nupriklad  Klenovsky, brezninosky, liptovsky, spidgsky alebo karpatsky, hontiansky
syroa zaverom lzv. oravsky syrec

22 Sem patrili oftiepok o pareniea,

25 Rozdiel medzi rumunskym a slovenskym vaviantom bol Tilavae v sposobe konzer-
vovania o aschovy, M, Urbandok, Bryndsa, Slovenska rec. 1962, GO,

2% K. Raposd, Poved salasniciva v Brezne, Casopis MSS, 20, 44; B. Du ek, Spraco-
vanie oveicho miicka na Slovensko (Miielo a mlieéne vyrobky), DBratislava 1962, 337,

R Weiss, eod, 292: W, Dexel, Das Hausgerit Mittelewropas, Wesen wund Wandel
der Formen i zswei Jahrtausenden, Beelin 19620 120 [LIheses Problem bisher noch immer von
er Wissenschalt stiefmiitterlich behandelten Gebictes st L Wa b, Alte Kiehen uned
Kiiclhengerdte, Darmstadt (1956), 5.
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existenciu ¢loveka casto nepostradatelnymi. Surovina, z ktorej boli vyrobend,
ani ich tvar meboli nikdy volené nahodne, si zikonite zivislé ma moznostiach.
ktoré dava uréité prostredie. Na niziich stupfioch vyvoja st lieto néstroje primi-
tivnejsie, v priebehu vyvoja sa postupne zdokonaluji, stivaji sa vhodnejsimi
pre pouzitie. Pri skimani tohto vyvojového proeesu treba venoval pozornosl
predovietkym surovinam, z ktorych boli utenzilia zhotovované a dalej termino-
logi, ktord s mimi tzko sivisi, Spominany proces neprebiehal viade rovnako.
Niekde nastala zmena v surovinich bez nasledkov pre terminologiu, inde mala
za nasledok aj zmeny v terminolégii, na oznacenie tychto predmetov sa ujali
nové nazvy. Tak sa ¢asto stalo, Ze uréité macdinie v slovenskej Tudovej kuchyni
malo viaceré tvary, aj ndzvy. Tato skutotnost sfazuje pricu bédatela-emograla.
Preto je jednou z délezityeh vloh vyskumu T'udovej stravy zjednotenie a zosula-
denie Fudovej terminolégie v oblasti kuchynského inventiru a to z hladiska
tvaru a funkénosu jednotlivych predmetov.?¥

Pri vyskume invenetara Tudovej kuchyne zistujeme, ¥e nadinie z dreva.
z hliny a liateho Zeleza pouziva dnes uz len starfia ¢ast obyvatelstva. A aj tu
nachadzame tieto starfie formy pomietané s riadmi novsimi (smaltovanymi, por-
celanovymi, sklenenymi, kovovymi a z umelej hmoty). Téato prechodna situdcia
je v stiéasnosti priznatna pre viicsinu dedinskych domécnosti. Je zaujimavé, ze
vo vyrobe riadu z tychto noviich materidlov si vel'mi ¢asto napodobované staré
formy (vedra, misy, misky), no popri tom sa pomerne rychlo Siri aj pouzivanie
tvarov uplne novych, netradiénych. Takouto novou, neobvyklou formou je napr.
takzv. smaltovany diner alebo boket, pouzivany na prenésanie jedla. Jeho pouzi-
vanie sa na tzemi Slovenska rozSirilo az do konea 19. storotia. K udomaenenin
a rozdireniu tejlo madoby (hlavne na vy¥chodnom Slovensku) sa pri¢imili predo-
vietkym z Ameriky sa vracajici reemigranti-Slovaci.® Treba viak pozmamenat,
ze stutasne niektoré predmety, napr. drevené dbanky na muatenie masla, alebo
hlinené mlieéniky (rajtopy) na mlicko si takmer az po stfasnost zachovali svoj
povodny tvar aj oznacenie. V inventari [udovej kuchyne nmachddzame aj pred-
mely cudzieho pévodu i s ich pévodn¥mi nazvami (kastrol. $erpenka). Utenzilia
ludovej kuchyne maji teda ergologicky a kultGrnohistoricky vyznam uz od maj-
starich ¢ias. Preto majmi pri vyskume hmotnej kultiry nemozno vynechal
skiimanie geografického rozsirenia jednotlivych foriem predmetov, nézvov vo
vietkych variantoch.

6. Zvvkoslovné prvky jedenia a jedal

Specialny okruh otédzok v problematike Tudovej stravy predstavuji Tudoveé
povery, viazuce sa k jednotlivim jedlam, symbolika niektoryeh jedil. zvyky.

26 Vyhody takejto jednotne] kuchynskej terminolégie by vyuizila predoviethym naa
nirodopisna miuzeolégia. Na riesenie tychto problémov v oblasti Tudove] keramiky madarski
muzeilni pracovnici uz urobili pozoruhodné kroky. M. Igaz — M. Kresz-Markusdovi,
A népi eserépedényel szakterminologidja (Fachausdriicke der Volkskeramil), Néprajzi Ertesité,
1965, 87—132.

27 Slovo boket pochadza =z anglického slova (basket), ma vyznam ko$iar, pouZivali
ho na transport jedal.
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stvisiace so samotnym jedenim a stolovanim. dalej ¢as jedunotlivyeh dennych
jedeni. priebeh stolovania vo viedny den a vo sviatok, udové pohostinstvo
a nepisané tradicie Tudove) etikety. Vselky tieto otazky si neoddelitelnymi
prvkami patriacimi k slovenskej Tudovej kuehyni a strave, st jej organickou
stcasfou.

Je pomerne ¢astym zjavom, ze s konzumovanim Tudovych jedal sa spajah
niektoré povery. Ludia si kazdym jedlom snazili nie¢o zabezpedit pre seba. SoSo-
vicou zdravie a krdsu, medom oblibenost a lisku, cesnak chranil ¢loveka od
roznych chorob a od vietkého zlého, 1 od bosoriek. Konzum maku a kaSovitych
jedal mal zabezpetit bohatstvo a bezstarostny zivol. Tieto povery meboli zviicsa
lokalnym zjavom, ale boli zndme medzi viacerymi ndrodmi Eurdpy. Nasvedco-
valo to tomu, ze ide o vefmi staré povery, ¢asto este staroeurdpskeho povodu.
Popri tyehto starych poverdch machadzame mladsie zvykoslovné prvky, po-
chadzajice z doby krestanského stredoveku. Takymito jedlami si napr. rozne
postne jedla (ryba, oblatky, nekvaseny chlieh), rozne sviatoéné peciva (pascha,
kraslice) ap. Medzi nimi uz nachadzame varianly vyrazného lokédlneho sfarbenia,
ktoré povedzme u susednych narodov vabee nie si zniame.

Vracajiic sa teraz k problematike slovenskej fudovej kuchyne mézeme pove-
dat, ze sa tu mieSaju staré, archaické jedld a zvykoslovné prvky s prvkami Speci-
ficky slovenskymi. Ich rozbor poskytuje vela pouényeh poznatkov tak pre
narodopis ako aj pre dejiny kultiry vobee.

Dalfou pozoruhodnou otazkou je skimanie zmeny dennyeh jedeni, sledova-
nie vyvoja a zmien, ktorymi presli. Podobne aj tito otizka sa vymkyna z Gzkeho
etnografického hladiska a nadobuda Sirsiu, kultirmo-historicka platmost. Poznatky
a zavery zo skimania tejlo otizky s dolezité aj pre ostatndé slovanské a neslo-
vanské narody Eurdpy.

Vo vziahu tradienych dennyeh jedeni panuje uréity poriadok. Niektoré
z nich platia za jedenia hlavné, kedy ¢lovek prijima viac a vydanejdin stravu,
iné st vedlajSie, menej vyznammé pre prijem kalérii. V sicasnosti si beZzne
zauzivané tei hlavné jedenia: jedenie ranajsie, poludnajSic a vecerné. 7Z nich
najvydatnejiic je (podla mestske] kuchyne) poludiajdie jedenie, ktoré predsta-
vuje dnesny obed. Této skutoénost zhruba zodpoveda aj etymologickému zloZzeniu
staroslovanského slova: obw-éd. Je tleda nesporné, ze obed predstavoval u Slova-
nov najvyznamnejsie denné jedenie. Kto viak blizsie poznia zvyky dedinskej
kuchyne, vie, ze vvdamejsie jedld (halusky, cestoviny, hrubé polievky, kasovité:
jedld) varili skor rano a na poludiajiie jedenie sa konzumovali zviiésa zvysky
z ranajdicho jedenia, alebo studena (sucha) strava. Na poludnie sa predtym
nevarilo. Na ziklade poznatkov, ziskan¥ch vyskumom niektorych slovenskyeh
nare¢i z okolia Horného Ponitria, vychodného Slovenska — ako aj z poznatkow
vyskumu susednych slovanskyeh a neslovanskych narodov, zistujeme, Ze v minu-
losti predstavoval termin obed nie poludiajsie, ale rafajdie jedenie.?® V 15.—16.

L. Mjartan, e. d., 19; K. Medvecky, c. d., 243; F. Sujansky; Prislovia
a porekadld, Casopis MSS, 12, 37; J. Falkows ki — B. Pasznicki, Na pograniczu lem-
kovsko-bojlkawskiem, Lwéw 1935, 34; V. Hnatjuk, ¢. d., 14; Fr. B, Kaindl, Die Huzulen,



storo¢i bol obed konzuvmovany v dopoludiiajsich hodindch aj v nasich sloven-
skych mestich.2? MoZzeme sa teda celkom opravnene dommnievaf, ze slovo obed
bolo povodne oznacenim pre ranajsie hlavné jedenie a len v priebehu poslednych
storodi sa jeho konzumovanie premieslo ma poludnaj$ie hodiny.2 Na tomto
mieste sa nemdzeme podrobnejsie zaoberal sledovanim celého vyvojového pro-
cesu. Uviedli sme viak tento priklad ako ilustrdein skuto¢nosti, Ze nielen samotné
jedla a [udové zvyky, ale aj terminologia je dolezitym pramefiom k dejinam
kultiry slovenského Tudu.

Samotuy jedilny listok ma tiez svoju historiu. ESte aj v sucasnosti sa Tud
(a to nielen obyvatel'stvo na dedine, ale aj obyvatelstvo robotnickej Stveti) hi-
zevnato pridiza svojich obltibenych a tradiényeh jedél, urcéitého charakteristie-
kého chufového sfarbenia jedal a uréitého poradia jedal.?*! DalSim z najvyznam-
nejsich, ale aj najviac zanedbanych problémov v masich vyskumoch je vyskum
$pecifickych ¢ stolovania.?*2 Na prvy pohlad sa moze tento jav zdal bez-
vyznamny. bez mejakych osobitosti. Tento dojem je viak klamny. Jedenie je
jednou z najdolezitejSich Zivotnych ¢innosti ¢loveka a uz preto nemozno jeho
vyskum zanedbdval.?? Profesor Haberland ma pravdu, ked charakterizuje
jedenie ako jeden z majintimnejSich prejavov kultiry ¢loveka®™ Einograficky
vyskum tejio problematiky je teda tlohou nielen vdaénou. ale aj délezitou.
Podrobny vyskum tohto intimneho javu vyzaduje predovietkym dobri znalost
psycholégic ako aj vel'a trpezlivosti. Treba mal na zreteli, ze u T'ndu je jedenie.
najmi ak prebicha pred ocami cudze] osoby sprevidzana uréitym pocitom
ostychu. Takéto spravanie patri k Tudovej etikete (k tzv. mdresu).?%s Nejde o zjav
lokédlny., slovensky. stretivame sa s nim aj u imyeh narodov.

ilir Leben, ihre Sitte u. ihre Volksiiberlieferung, Wien 1894, 53, 97; Al Ap or, e. d., 323;
".hu'gn legenda, N}elvemlt-klnr 8, 160: L. Kdvary, A magyar csaladi és kiséleti v;sc!eteh
és szokdsok a nemszeti fejedelmels kordbol, Pest 1860, 60—61; B. Radvianszky, ¢ d. I
470: S. Kolumban, Lozsdd és népe, Ethnographia, 1894, 249; J. Szinnyvey, Magyar
rrifs:dtdr. [. Budapest 1893, 451; K. Gundel, A vendéglitas mu’ivés:e.tr:, Budapest 1934, 107.

2 Porovnn) G, Balas&a, Zaujimavosti = Banskej Bystrice, Zpravodaj PU Banska
Bystrica. 1965, 50: — Podla Kerekeia aj v Kogiciach v r. 1631 obed bol o 10, hodine. (G y.
Kerekes, Polgiri tdarsadalmunl a XVII. szazadban, Kosice 1940, 85). Tento zvyk bol
bezny aj v inyeh Statoch Eurdpy. napr. v Rakisku, vo Svajtiarsku, ake aj v Nemecku. {,,Man
nss das \Iitlagmn'lhl schon um 10 Ule®). AL Waas, e d., 146; A, Wirleitner, e d,, 7:
A. Hauser, Vom Essen und Trinken im alten Zirich. T:zﬁvhmf'n, Kachkunst u. Lebens-
Naltung vom Mittelalter bis in die Newzeit, Zirvich 1962, 68; (Vor 11 Uhr findet das
Mittngessen, die Hauptmahlzeit® — ,,Am Mittag, wm 11 Uhr wird geliiutet das ist Anzeichen,
duss man in dieser Zeit gegessen hat™) R. Weiss, Mahlzeiten, (Atlas d. sehweiz. Volks-
kunde, T, 52,

20 M. Markus, Predo [eddivame obed na poludnie? Citanie, 1962, 112,

2L Pozri napr., jedalny listok Stedrvoveéerne) hostiny, K. Fojrik, . d., 80,

K2 0. Stastnd, Nadobi a nacini L pripravé pokrmia, Muzemni a viastivédni prace,
1967, 78,

28N Gever. Altdeatsche Tischzueliten, Altenburg 1832, 28; A, Schultz, Day
hiifische Leben. 1. Berlin 18992 429: F. Cs. Paes, Fiel és t?h’-t’ws i rlm_u)u.r' neéphithen és
népszoldasban (Speisen u. Mallzeiten im ung. Volksglauben u. Brauchtum), Néprajzi Frtesita,
1961, 1.

W Haberland, Uber Gobriuche wnd Aberglauben beim Fssen. Zeitschriflt T
Vislkerpsyeliologie u. Sprachwiss., 17, 128,

2 Napr. hostin pozvani na svadbu sa nedotkll predlozeaveh jedal, kvoe deh domaei
aspidt teikedn Hl'imr'll'lkli |.i]11c1\ .

han



Do clikety patria a) tradicie pohostinstva. A} ked vietky slovanské narody
spolotne charaklerizuje mimoriadne srdeéné pohostinstvo. predsa formy jeho pre-
javu st u jednotlivieh narodov a v jednotlivyeh krajoeh rézne.

Pri zbierani materidlu k dejinam Tudovej stravy sme sa dostali k zaujima-
vym pomatkom, Lyvkajicich sa spoloéného jedenia a stolovania v minulosti.
Mozno ieh kvalifikoval ako pozostatky staricho [euddlneho sposobu Zivota
rodiny, V stare] (patriarchilnej) velkorodine. v ktorej spolofne Zil a hospodaril
otee so synmi, smeli k stoln zasadnad len muzi. Zeny jedli zo spolotnej misy len
postojacky. Neskoriie (s rozvojom kapitalizmu) sa tento zvyk na mmohyeh
miestach zmenil. K stolu smeli zasadnit o) Zeny, ktoré pracovali na poli. Tento
priklad ilustruje skutoénost, ze zvyky, spojené s jedenim nie si nemenné, vedne
platné, ale podlichapi vyvoju. zmenam. Kazda epocha a kazda spoloénos{ mala
svoju ststavu zvykov a zikonitosti. Ich zhromazdovanie a spolofenska aj casova,
identifikacia, periodizacia a porovnavanie s ohdobnou problematikou inyeh
krajin je délezitou tlohou wasich vyskumov., Stéasnost je pre pozorovanie
a zachytenie zmien velmi priaznivi. Z vypovedi starSe] genericie moimo rekon-
Struoval pomery z obdobia neskorého [eudalizimu o kapitalizmu, na stredne;j
generacii mozno sledoval zmeny, stvisiace s prechodom k socializnu,

7. Ndapoje

S jedenim nerozluéne sivisi aj pozivanie niapojov. Dobrd pitnd voda je jed-
nym z najdolezitej$im prvkov, kloré organizmus vd'aéne pirjima. Preto je samo-
rrejmé. e vodu a jej zdroje (pramene. studne) mali Tudia odddvna v dete a tato
tetu vyjadrovali urcitymi kultovymi obradmi a zvykmi.?® Toto uctievanie vody
a pramenov mi v slovenskej Tudovej tradicii hlboké korene. Vodu, vyvierajicu
z pramena zachytavali do kadlubov. Tam kde pramen chybal, museli si Tudia
vyhlbil studfiu. Co sa tyka studni, vyskytuje sa na Slovensku znafna pestrost.
K tejlo tematike patria aj rozne tradicie, povery o hladani pitnej vody, — popis
celého kopania studne, dalej rézne spiosoby spolofného zivania prameriov
a sludni.

Popri pitnej vode dolezitymi archaickymi népojmi boli kedysi prirodné
Havy. ziskavané zviicda z kmefiov stromov (napr. brezova voda, brezovica, javo-
vova Slava. Sava z buku, ap.). Tieto prirodné nipoje. roz&irené n podnes obla-
bené aj v severne) a vychodnej Eurdpe, na Balkane, boli v minulosti popularne
v oeele] Eurdpe?™ Pawri kK nim a) kyslasty niapoj z planyeh jablk a hrudiek,
ricdeny vodou, tzv, plancanka alebo Lvas. V. ominulosti bol tento niapoj preda-
vany aj na trhoch, hlavne v spisskyeh mestach, 28

Podobn¥ym starvm napojom bol v nas kvas. (V Rusku dodnes zniamy.)
[T nas sa nazdval kysel (aleho parovee, ciberej). Az do konea 19, stor. bolo jeho

#6 Mame tu na omysh koll sviitenin vody na Tei kedlde.
W, Yelentn, e, 122: N Mavrkevid, eo d, 170: Ao Maurizio, Geseluchte
der gegorenen Getrdinke, Berlin 4933, 64: N. Zahlada, oo d 1073 T, K hveman oo, Neweste
Kunde vam russisehen Heich in Furopa und Asten, Prag 1808, 215,

80 Goree b, Zipser Volkspflanzen, Kezmarok 1943, 177,
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pouzivanie rozsirené po celej krajine, (Na vychodnom Slovensku je obltbeny
podnes). Tato kyslasti $favu pouzivali davnejSie aj do kyslej polievky (do
Liysela).

[i§te zhruba pred sto rokmi bola u nas jednym z najoblibenejsich nipojov
medovina (mjadovka). oblibené najmi medzi obyvatel'stvom stredovekych miest.
Znama bola viak aj na dedine. Bol to stary nipoj, poznali ho uz aj stari Slovania,
Germéani a mmé staroeurdpske kmene.?™ Tiato medovina (z medu pripraveny
napo]) plnila za dlhy ¢as alohu dnedného piva. V18, stor. majlepiiu medovinu
vyrabali v Levodh® Z popredného miesta, kitoré kedysi medovina medzi na-
pojmi mala, bola vytlaend aZ pivom, varenym z ja¢mefia a neskér importova-
nvm ¢tajom.

Aj vo vyrohe piva hola znaénd pestrost. Takmer kazdé slovenské mestecko
varilo podla viastného origmdlneho receptu. Vybornym pivom sa v stredoveku
preslavili napr. vychodoslovenské mesta: Bardejov, PreSov, Spisska Beld a Ko-
gice. V 17. stor. bolo chyrne trenéianske slovenské pive (mad. treneséni tét
ser). 2 Tieto napoje boli pomaligky zatlacené do pozadia pilenkou. Zo starych
pisomnych sprav sa dozveddame, Ze pévodne bola palenka vyribana len v lekdr-
nach ako liek. Pésobenim vplyvov z Polska (z Hali¢e) meskdr jej spotreba na
Slovensku vzrastala. a to najprv v bansk¥eh mestich. V priebehu 19. stor. sa
slovenskym prostrednictvom dostava aj k Madarom. Jej spotreba je medzi
I'ndom rozSirena a obl'ibend podnes.

V savislosti so spotrebou alkoholickych mapojov sa medzi slovenskym Tudom
roz8irili niektoré zvyky, ktorymi v doterajSom marodopisnom vyskume nebola
venovana dostatoéng pozornost. Niekloré z nich boli typické skor iba pre pro-
stredie mestské, iné zasa pre prostredie dedinské. Napr. gazda pred jedenim
ponika svojich hosti ma povzbudenie chuli palenkou. Sim pije ako prvy. Ak sa
pila zo spolotne) nadoby. podavala sa tato v smere pohybu slnka. Ak sa pialenka
nalievala do pohérikov, nalieval gazda najpry sebe a potom ostatnym, pohir
vyprazdioval prvy. Tento zvyk je pozostatkom davnej teadicie: 1¥m. ze gazda

a . 4

pije ako pryy. chee hosti presved®ir, ze napoj nie je otraveny. Niekde gazda zo
svojho pohdarika vyleje za dusok za seba. alebo jednoducho pred seba na zem.
Je 1o pozostatok staré¢ho zvyku z pohanskych cias. ked hlava rodiny pryvy diasok
obetovala duchom predkov alebo na ndobrenie démonov,

Na celom svele znidmyim zvvkom je pripijanie. Podobne aj v tomto pripade
e o stary zvvk s kultovym a magickym pozadim.2? Jeho formy st tiez dost
pestré, predstavujin vhodod 1ému na podrobnejdi vyskum. Jednou z foriem
pripijania je tzv. strnganie. Ma svoju histérin o sybolike.®? Na slovenskom

2V sweveh urbivoeh a listindeh Slovenska sa &asto steetaviime o) s priczviskom
Medovarsky, R, Wrajéovidc, Najstarste samestnania  Tekove. Honte, Novalrade vo
svetle lastorieke] toponymie, Slovensky narodopis, 1963, 177,

SWOM. Sehwartner, Statistik des Kanigreiehs Ungarn, Pest 17U, 160,

UM, M arkuas, Tradicie arenia piva na Slovenslu, Viziva o wdeavie, 1967, 235,

A2 Za staeveh pramefnoyv vieme, ze uz v case Cyrila o Metddn hosting sa zndinala
prillilkurn_ J. Stanislav. Zfi‘t,o! x!'ul'inr.':’.".ljr‘h ﬂ.i')n.\"ln."t'lt‘ l"j',fl‘.:fn .'h't'l'nffﬂ__ Turt. "Sv. :\Iul‘liﬂ.
1950, 26.

5 Poline saona dezar v Tave] ruke, (Lavda ruka je veaj poctivi, Gewer
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vidieku sa rozsirilo az 2. polovici 19, slor.. predtym bolo zvykom pripijat len
zdvihnutim pohara. Narodopisntt a kultirnohistorickii hodnotu tohto zvyku
znisobuje skulo¢nosl, Ze mia riz kolektivny, Ze stviselo obyfajne s nejakou
mimoriadnou prilezitostou, ¢ uz Slo o rodinnd radost, Gspe$né zakonéenie prace,
alebo uzavretie obchodu (napr. svadba. krstiny. déornik, déZinok, démlatnik,
oldomas ap.). Tieto tradicné prilezitosti st dnes nahradzované novymi, danymi
siidasnym sposoboni zivola, no smotny zvyk zostava,

Napokon sa zmienime efle o ¢aji a kive. Podl'a funkecie patria medzi napoje
viastne len spoloviee, pretoze konzumované s ehlebom alebo koli¢om (pedivom),
podobne ako mlieko, predstavuji vlasine jedlo.

Caj (8 uz ako mapoj. alebo jedlo) ma velmi svojriznu a doteraz madlo
skimanit historiu v dejindch Tndovej stravy. Z hl'adiska technologického je tato
jeho histéria stard miekolko tisic rokov, Jeho najstarsou formou boli rdzne
tradiéné odvary. zname podnes na dedimich ako liedivé prostriedky. Caj —
v dnefnom slova zmysle u nas zdomacenel v 19. stor. prostrednictvom slovenskyeh
Safranikov (alebo olejkdrov), navitevujicich Rusko.?% Nazov sim pochadza zo
severo ¢inskeho slova éa- — alebo éai. k nam sa dostal ruskym prostredniclvom.
a lo prostrednictvom podomovyeh obchodnikov. Spodiatku uzival sa len v malo-
mestskej spoloénosti. Na zadiatku 20, stor. v stivislosti s rasticou spotrebou cukru
s dostava €aj aj do dedinskej kuchyne. Importovany rusky alebo éinsky &aj
u nas postupne vytlacil nielen pouzivanie tradiényeh liecivyeh odvarov, ale na-
hradil aj ich samolné oznadenie.? () procese Sirenia ¢aju z vychodu a o jeho
mieste a lohe v systéme Tudovej stravy zatial nemame presny prehl'ad.?6

Napojom pribuzného charakteru je kiva. Jej znalost a pouzivanie sa v stred-
nej Eurdpe Sirilo za tureckyeh vojen. Jej spotreba hola sprvia obmedzend na
vislvy zamoznejSicho obyvatelstva (prevazne mestského), az na zaé, 20. stor. sa
dostava do Tudove) kuchyne. Kava sa dostiva do Bratislavy koncom 18. stor.,
kde ju predavali v stankoch pri Dunaji. Viedajsi lekéri (chirurgovia) jej pitie
rakazovali.?® V Tudovej kuchyni najrozSivenej$im sposobom jej spotreby je
konzumovanie vo forme bielej kivy (1. J. s mliekom). Od zac¢iatku 20, stor. biela
kava zacala nalnidzal ranné polievky a touto cestou (Ze sa stiva postupne
kazdodennym rannym jedlom) sa dostiva do skupiny vieobecne rozdirenyeh
jedal. Biela kdva je teda na jeddlnom listku Tudove) kuchyne na mieste ranného
(ranajkového) jedla pomerne len od neddavna. Pamiitnikov tejto zmeny mozno

. W

niajst medzi dnes zijicou starfou genericion obyvvatelstva. Vosicasnosti proe-

=4 Podla ddajov St. Klimu pitie éaju udomdenili na Slovensku tzv. amerikani, ktori sa
nn zadiatku 20, stor. veacalt spil do kraja. S1. Klima; Ndrodopisné potullky, Nirodopisny
vestnik &s., 1909, 208, Podla nadich ddajov ¢aj ako liefivy niapoj poznali uz davnejiie.

5 Pes sa vz pre ne bezne pouziva oznadenie lipovy, sipkovy, repikovy ¢aj (nie odvar),

8 Na dediniecl rozoznavali dvojaké druhy: éinsky a rusky éaj. Cinsky ¢aj dopravovali
smerom na zdpad (do Eurdpy) dihou eestou, ktord viedla cez Sibir a staré carske Rusko. Do
zipadne] Eurdpy sa dovizal éaj lodmi; nebol taky kvalitny, ako cez Rusko dovazany drul,
(To sa odrizalo aj v pomenovani: porovnaj the. tee, tea, herbate). K. W. Volz, Einfluss des
Menschen auf die Verbreitung der Haustiere und der Kulturpflanzen, Leipzig 1852, 341;
I, Hertwig, Richtige Ernihrung eine Lebensfrage, Berlin 1938, 311.

TN Do ka. Od licka  ondpoju, V¥ziva a zdravie, 1964, 272,
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chadza Tudova kultdra viacerymi zmenami. Ieh zachylenie a poroviamie s po-

merami v minulosti je velmi viznou dlohon nasej vednej discipliny.,

=1 a J cenie

Napokon cheeme sa struéne zmienit' aj o fajéeni. hoei samo fajéenic nepatri
do oblasti Tudovej stravy. Kedze sa viak podla Tudove) viery povazuje za jeden
7 Cmitelov, vyplyvajicich na trdvenie, nadhodime aspoii nickolkymi slovami
problémy z aspektu etnografic. Tndova tradicia celkom oprivnene kladie za-
ciatky fajeenia do ¢ias bojov s Turkami (Gemer, Novohrad), ked sa miestne
obyvatelstvo uéilo fajéit od tareckyeh a kuruckych vojakov. V spdsohoch fajée-
nia doslo v prichehu vyvoja k uréitvim zmenam. V 19, stor. bolo medzi Tudom
rozsivené [ajcenie z kraltkveh zapekaciek. Zapekacky boli neskdr nahradend
vkusnej§imi a zdokonalenymi fajkami domace) vyroby, tzv. Stiavonickami. Tieto
Stiavnicky (Stiavnic¢anky) treba pokladal za miestny produkt slovenskyeh hrnéia-
‘rov (Banska Stinvnica).?® Nie je bez zaujimavosti, ze v 19, stor. sa v pouzivani
roznych druhov fajok odrdzala aj spolotenska diferencideia. Iné druhy fajok
pouzivali napr. predstavilelia privilegovanych skupin obyvatelstva, magndti,
bohatdia Tachta, zamozni mestanin, iné zasa remeselnici, vojaci, sedliaci a robot-
nici. Takmer kazdd spolocenska vrestva mala svoj Specilicky druh fajky. Tieto
fajky boli zviiéda domieej vyroby. Pre panov sa vyrabali najprv v Banskej
Stiavniei, Kremnici, Zvolene a Pedti. — pre dedinské obyvatelstvo v Podreéa-
noch. ToméaSoveiach, Ozoroveiach a v Debrecine,

S fajéenim fajky siaviselo v minulosti aj zutie mocky (bagova). Aj tento jav
mal uréitih svoju funkein a svojské socidlne a etnické ¢rty.

Na zaver sa pokisime o zhroutie najdélezilejsich problémov a dloh vo
vyskume Tudove) stravy v nastiavajicom ohdobi.

Vyziva je najdolezitejsou potrebou v zivote ¢loveka. Je teda naozaj naj-
vysEi Cas. aby sme sa s jej vyskumom viznejSie zaoberali, nielen u mas, ale aj
v zahrani¢i. T¥ka sa to predovieltk¥m zbierania materidlu, jeho spracovania
1 publikovania. V zdujme tispesného porovndvania je nutné publikoval ¢im
viiésie mnozstvo regiondlnych tematickych monogralii. Musime kon&tatoval, ze
aj historicky material k dejinim Tudovej stravy je nedplny a treba ho dopliovat.
Charakter Tudove] stravy vieme rekondtruoval zviicsa iba z ndzvov jedal a tech-
niky ich pripravy. K tomu, aby zozbierany materiil k dejindm Fudovej stravy bol
prehTadnej#i. treba ho spravne roztriedit. Doteragdie skasenosti ukazuji, Ze
smerodajnymi prvkami pri tomto triedeni moézu byt surovina a technika pripravy
jednotlivyeh jedal. Pri v¥skume a spracovani materidlu v budienosti bude treba
mal lieto kritéria na zreteli.

Hodnotiae ddaje, ziskané doterajsim vyskomom, musime konStatoval. Ze
badatelovi vela nepovedia, Samotné uvedenie nidzvu jedla nestaci. Komentova-

T K vas, Ozivae sliva svavaiciek, Lod, 1956, ¢ 80; J. I"ie hiia, Banskostiavnicke
fafleirstea, Pamintky a mzed, 1957, 46,



nim viacerseh nizvov jedal (easto zbylotuym) len neopodstaine zveliujeme
pocet jedal a vnasame do danej problematiky nejasnosti. Aby sme sa tomm
vy bl treba Kast pri dalsom v¥skome ovela viesi doraz na technologiu pripravy
jednothivyeh jedal. Kazdé jedlo ma svoju Speciilnu techniku pripravy, tito treba
pri vvskume (pri zbere materialu) doslednejsie sledovat. Pre poznanie osobitosti,
Specilik niektorej nirodnej kuchyne je teda potrebné aj oboznimenie sa so
vietkymi tymito variantmi.

Z nacrinutého prehfadu Tudove) stravy je zrejmé, ze viiéinu jej surovin
predstavuji suroviny rastlinného pavodu. Preto je privodzend. ze najstarfie jedld
slovenske) kuchyne treba hladal priave v skupine vegetabilii. Vo vyskummne;
pract treba venoval velka pozornost predovietkym kaSovilym  jedlim. a 1o
nielen ich ndzvom, ale aj technike pripravy, zmendm tejto techniky, dalej ich
vozsireniu, populirmosti. ich surovindm, sacasne i niekdajsej funkeii ap. Podobne
pozorne treba skimat aj archaické ploché (plackovité) chleby z kysnuiého i ne-
kysnutého cesta, ktoré pripominaji najstarSie formy chleba nielen u Slovakov,
ale 1 ostatnyeh eurdpskyeh navodov. Vo wvariantoeh tohto archaického peéiva-
chleba a v jeho daldich vyvojovych stuprioeh treba hladal aj predehodeu dnes-
nyeh slovenskyeh kolac¢ov, kloré sa v druhej pol. 19, stor. a na za¢. 20. stor.
rozmnozili do pestre] Skily. Treba venoval zvlistnu pozornost roznym cestovi-
niam, polievkam, omickam. Mnohé z nich sa stali $pecifickymi jedlami slovenske]
kuchyne. Tiito pozornost si zaslizi najmii vyvoj niekolkyeh jedal. pripravovi-
nveh zo zemiakov.

Z produkiov zivoditneho povodu nemozno obist skimanie problematiky
misu, aj ked v mmulosti nehralo v slovenskej Tudovej strave prvorada ulohu,
Z tejto kategorie treba venoval dvomasobni pozornost tradicidim mlieéneho
hospodarsiva, hlavne tradicnym lformam konzervovania a spracovania mlieényeh
produktov. Vyskum najstarsich tradicii slovenského mlietneho hospodarstva je
iloha dosl narocna. vyélenenie najstarsich slovenskyeh prvkov je komplikované
pritomnosfou prvkov neskorSej valaiske) kolonizicie.

Stanovenie charakteru slarej slovenskej kuchyne je moiné len viedy. ak
berieme do dvahy aj kuchynsky inventar (viad, nabytok). Preto je délezitou
ulohou v¥skumu Fudovej stravy aj dokladny vvskom kuchynského nacinia, Pri
tomto vyskume sa nemozno obmedzit len na registrovanie jednotlivyeh predme-
tov. treba skimal aj materidl, rozmery. formu a funkein. Tieto ddaje s nulné.
aby bola odstranend nejednotnost a nejasnost v oznadeni. materidli a forme. Co
najskor odstranit tito nejednotnost je spolo¢nou tlohon badatelov. pracujiecich
na vyskume [udove) stravy. dialeklologov a hlavne pracovnikov narodopisne]
muzeologie. Nicktoré kusy nadinia v inventiari slovenske] kuechyne st natolko
slovenskym Specifikom, Zze ich roz&ivenie by si zaslizilo kartograficke zndzormenie
aj v nirodopisnom allase.

V tejto stadii sme na nickolkyeh miestach zddraznili vvznam o dolezitosr
jedenia v zivole Tudi. No napriek tomu patri tento jav k najmene) spracovanym
v narodopisnej literatire. O spdsobe jedenia. o zvykoch (etikete) s nim savisia-
cich, o Tudovej viere a poverach, viaziaeich sa k jedeniu bolo napisané doteraz
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velmi mdlo. Tento nedostalok materidlu mas upozoriiuje, ze pri vyskume treba
spominanym javom venoval vitsiu pozornosl nielen u nas, ale aj v zahraniéi.

Délezitym problémom pri budiieich vyskumoch Tudove) stravy je spravna
periodizicia javov, Videli sme. Zze jednotlivé javy boli velmi staré, iné zasa, aj
ked vieobecne rozsivené, trvaju solva niekolko desalrodi. Aj jedla a kuchynsky
mventir podlichajd uréite] mode a menia sa takmer s kazdou generdcion. Jed-
notlivé prvky (jedla a nadinie) sivisia len s uréitym obdobim alebo spolo¢enskou
vistvou. Videli sme, ze etnogralické javy st v neustilom pohybe. Niektord sa
hizevnato drzia, iné zanikaji a ich miesto zaujimaji javy nové. Casto sa stiva.
ze tradicie zaniknutého jedla (aj predmeta) preberd nové jedlo (predmet). Tak sa
stava, ze urdité jedlo je celkom nové (3aldl, Spendt), no tradicia (technika pri-
pravy) je veru nickolkotisicroénd. Aby teda bolo moZné presne vystihnaf a urdit
vyvo] Tudove) kultiry, je nutné. aby mal badatel dostatoéné poznatky z dejin
kultiry, pre ¢asove sprivne zaradenie uréityeh javov.? Tolo je najaktudlnejdic
prave dnes. kedy naSa udovia kultdra prechadza podstatnymi a pozoruhodnymi
Zmenami.

GEGENWARTIGER STAND DER FORSCHUNGSARBEITEN UBER DIE
VOLKSNAHRUNG IN DER SLOWAKEI

ZUSAMAMENFASSUNG

In dieser Studie fasst der Autor in grossen Zigen die bisherigen Ereignisse der slo-
wakischen Volkserniihrungs-Forschung zonsammen. Paralell mit der Vorlegung des Stoffes
vergleicht er die einschliigige ethnographische Fachliteratur der Nuchbarvilker (schechische,
polnische, deutsche, ungarische und balkanische). Gleieh anderen enropiiischen Erndhrungs-
IForschern stellt er fest, dass die bisherige Ernilirungsforschung der europiiischen Vilker
noch immer sehr lickenhaft ist. (Ausnahme bildet vielleicht nur die Fachliteratur der
asterreichischen und der ungarischen Literatur.) Nach der einleitenden Ubersicht geht der
Autor auf slowakische Erniihirungsforschung-Programm und aul die Besprechung der Metho-
den diber, Eine der wichtigsten Bedingungen zur richtigen Erniibrungs-Forschung st die gut
iiberdachte Aulteilung des hergehiirenden Stoffes und der Probleme. Nach  vieljiihriger
Sammelarbeit und anhand der Erfahrungen bei der Aufurbeitung der Sammlung hat der
Autor den Stoff der slowakischen Volks-Erniihrung in 8 Hauptkapitel eingeteilt:

1. Technologie (hierher gehirt die Zubereitung der Speisen, simtliche Verfuhren der
Konservierung), 2. Aufbewahrung der Nahrungsmittel und deren Transport, 3. Aus der
Pllanzenwell stammende Speisen (Vegelabilien), 4. Aus der Tierwell gewonnene Speisen
{Carnalien), 5, Kiicheninventar (Utensilien), 6. Traditionskreis der Speisen, Briiuche des
Essens und Trinkens, 7. Getrinke, 8, Das Rauchen. Natiirlich kann man, wenn es nétig ist
diese Kapitel noch in weitere Unterkapitel anfteilen. Ernste Aulmerksamkeit widmet der Autor
auch den Fragen der Periodisierung. Der grissste Teil seiner Angaben bezicht sich aof die
Jahrhundertwende. Anhand seiner vergleichenden Arbeit beniitzt er die édlteren oder die in
den neueren Zeiten eingetroffenen Anderungen auch.

Das wichtigste Kapitel der Volkserniihrung bildet die Technologie, Hierher gehort der
Herd (Ort der Herstellung der Speisen), das Kochen und Backen, das Wiirzen, das Konser-
vieren der Speisen (Déreen, Salzen, Riuchem, Siuern, Einlegen), Im Rahmen dieses Kapitels.
bei der Verfertigung der Speisen hebt der Autor besonders die Wichtigkeit des Einbrennens
oder Einriihren der Speisen vor, Beide Arten haben in der slowakischen Volkserniihrung
mehrere traditionelle Arten. Zu den Besonderheiten der slowakischien Volkskiiche ziihlt der
Autor die Fettgewinnung vom geriiucherten Speck oder Schmer zure Beveitung der Einbrenn,
die dann der Speise einen besonderen Gesclimack verleilht, Natiivlich hat anel das Einriithren
seine lokalen slowakischen Varianten.

In einem besonderen Kapitel behandelt der Autor die Erhaltungsformen der Nahrungs-
mittel und Rohstolfe. Hierher gehiren die verschiedenen Gruben, Kamimern, und deren innere

B9 A Vajkaoi La guestion des traditions populaires, Miscellanin ethnographiea (Cluj),
I, 1947, 44—48.
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luventare. Einige dieser Stiicke qualifiziert aer-Autor als uraltes slawisches Echgut (kadlub,
susel, sudno), andere hilt er fiir Lehngut der Nachvarvilker (olmaria. truhla, lada, pajstru-
na, kasrta, skrina usw.). In diesem Kapitel behandelt der Autor den Transport gewisser
Speisen, z. B. der Transport bei den Hirten (merinda). den Fuhrmiinuern. Holzhauern,
Kohlenbrennern [iir einen Tag, oder anch fiiv eine Woche. llier muss man auch das
Iissentragen zur Taufe, Hochzeit, oder anch zu der Wiachnerin nennen.

Die slowakische Volksernihrung bezog ihre Rohstoffe hauptsichlich aus der Pflan-
zenwelt, Dementsprechend ist dieses Kapitel der inhaltsreichste Teil dieser Studie. Auf
Grund ihres Alters und ihrer Volkstiimilichkeit beanspruchen die breiigen Speisen den
ersten Platz unter den Vegetabilica, Mancherorts waren sie bis ins 20. Jh. die tigliche
Nahrung. Bemerkenswert ist die Feststellung des Autors, dass die breiigen Speisen in den
letzten 50 Jahren grosse Wandlungen durchgemacht haben. Diese Wandlung bezog sich
in erster Linie auf den Rohstoff, zum Teil aul die Zubereitungstechnik und zum Schluss auch
aunf die Terminologie. Diese Anderungen haben besonders in der Benennung der breiigen
Speisen Verwirrung gemnacht. Daruni hat der Verfasser bei der Klassifizierung der breiigen
Speisen, nach den Vorstellungen von E. Kisbdan in erster Linie den Rohstoff und die Zube-
reitungsart zu Grunde gelegt. Bemerkenswert ist das unter den traditionellen breiigen Speisen
einige auch gebacken wurden und somit gleich einen Ubergang zu der Gruppe der Fladen-
brote (kalkys, gerhen) bilden. Sehr lehrreich ist auch die Vaviation der Fladenbrote der
slowakischen Kiiche. Zum Teil wurden sie aus ungesiivertem Teig und zum Teil aus gesiiuertem
Teig gebacken. Der Verfasser betrachtet den prizital als das iilteste ungesiiuerte Fladenbrot,
das noch von den Urslawen herstammit. deren Andenken nicht nur in den rezenten slowa-
kischen, aber auch in den iibrigen slawisclien Volkstraditionen nachweishar ist. Ahnliches
altes, ungesivertes Fladenbrot war auch lepei, pagaé und lokia. Bis in die jingste Vergan-
senheit spielten diese Fladenbrote in der slowakischen Volksernihrung eine hervorragende
Rolle, besonders die ausfeinerem Mehl und gesiveriem Teig (plamenik, osuch, posuch =
Flamenhuchen). Dadurch dass sie ans feinerem Mehl gebacken wurden und auch mit
anderen Rohstoffen geliillt wurden (IKraut, Kartoffel, Kwark, Lekwar) sind diese Flammen-
kuchen langsam in die Kategorie der RKuchen dibergewandert (2. B, beluse). Der Verfasser
hilt es fiir notwendig, dass man die alten und die neuwen Varianten der Flammenbrote und
Flammenkuchen in ganz Furopa systematisch, nach koordinierten  Forschungsprinzipicn
summeln und die Ergebnisse kartogralisch verdffentlichen miisste.

Beachtenswert ist auch die Entwicklungsgeschichie der slowakischen Kuchen. Es giln
darunter welche mit sehr archaischer Technik zubereitet (2. B. kalliys. harufa). Die heote
bekannte, breite Skala der slowakisclien Kuchen entwickelte sich erst nach der zweiten
Hiilfre des 10. Jh.-s zu ihrer ganzen Vollstindigkeit. Das héhere Nivean der Mililenwerke
bedingte auch die Verfeinerung der Kuchen. In der Verbreitung der neueren Kuchen muss
man die Vermittlungsrolle der sterrcichisch-deutschen (in erster Linie der Wiener-) Kiiche
schen (kuch, kuchen. Strudle, kreple).

In der slowakischen Volkserniihrung spielten die gekochiten Nudelteige immer grosse
Holle. Viele alte und neuwere Varianten sind uns bekannt. Zu den alten gehdren 2. B. éir
(geriehener Suppenteig), resance. slize. (Nudeln), pirohy (Tascherl), Silance (Kartoffel-
Nudeln). Die neueren vermittelte erst spiiter meist die deatsche Kiiche, solehe sind 2 B.
huehty, (Buchten), knedle (Knadel).

Die spezifischesten Vertreter iler gehochten Mehlspeisen der slowakischen Kiiche sind
die sogenannten halushy (in Schwaben Spatzle genannt), die anch heute noch in sehr vielen
Varianten zabereitet werden. Im slowakischen Dialekt kennen wir 20 dieser Benennungen.
Charakteristisch fiir ihre Volkstiimlichkeit. dass die ungarische Kiche sie schon im 17, Jh.
nnd die dsterreichische sie im 19, Jh, dibernommen hat, (M. Rokviansks, Die dsterreichische
Kitehe, Innsbruck 1908, 312, Aus ihrem heutigen Hohstofl und der Zubereitungstechnik
gefolgert waren sie frither eine Notspeise. Durch die Zugabe versehiedener ausgicbiger Roh-
stoffe (Butter, Schmalz) und durch die heutige Zubereitigungstechnik entwickelte sich diese
Speise seit der Juhrhundertwende zu einer der kalorisch reichsten Speisen der slowakischen
Kraut, die Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen, Linsen und die in Wald und Wiese gesummelten
sind die Suppen und Sossen (Tunken). — Wenn man die Zobercitungsart und die Hohzutaten
- Betracht nimmt, kann man die Suppen in zwei grosse Kategorien teilen:die dicken
(uusgiebigen) und die diinnen Suppen. In beiden Kategorien teeffen wir viele alte Suppen.
In der Reihe der traditioncllen Suppen war vielleicht die Eysel (saure Suppe) die bekann-
teste, die im Mittelalter in ganz Europa verbreitet war. Diese Suppe, mit etwas geiinderter
Zubereitungsart und Hinzougabe nenerer Rohstolfe (Kartoffel) febt hente noeh in manchen
Teilen des Landes. — Typische suppenartige Speise ist die aus Milehprodukten gekochte
svara und sog. demilial der Hirten, Die weiteren Varinoten der dicken und mehligen Suppen
schen wir in den Sossen, die frither in allen europiiischen Kiichen beliebt waren. Aus den
alten Kochbiichern kann man die Lehre ziehen, dass [ast alle ewropiischen Vilkern ihre
heliebten Sossen hatten.

Bei den Gemiisearten der dilleren slowakischen Kiiche muss man in erster Beihe das
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IKraut, die Hilsenfritchte (Bohnen, Erbsen, Linsen) und die in Wald und Wiesse gesammelten
Pilze nennen. Neben denen spielten die verschiedenen wilden Pflanzen auch eine sehr
wichtige Rolle. Solehe waren: Atriplex, Chenopodium, Urtica, Bumex, Taraxaeum, lussilago.
Plantago, Cichorium, Cardamina, Nasturtium, Lepidinm, Ficaria, Malva, Gleehoma, Anthrisens,
Artemisin, Petasites, Carling, Chacrophyllum, Lathyrus usw.

Ohne Kartoffeln kénnte man sich die heatige  slowakische Kiiche garnicht mehr
vorstellen (Breie, Fladen, Suppen, Gemiise, Mehlspewse ete.) Uberall verwendet man auch
Kartoffeln, sogar im tiglichen Brot sind sie vertreten. lhre Verbreitung fiel anf die erste
Hillte des 19, Jh-s. DBemerkenswert ist auch das, was der Verlasser von zwei neneren
Gemiisen, dem Salat und dem Spinat zu sagen hat. Die Art ihrer Zubereitung langt noch
i alte Zeiten zuriick, als das Volk noch die wilden Pllanzen sammelte,

Von den, ans der Tierwelt stammenden Fleischspeisen siellt der Autor [est, dass ihr
Verbrauch in den Jahren um die Jh-wende sehr minimal war, Fleisch-Verbraueh beschriinkte
sich nur auf die wichtigsten Gelegenheiten des Lebens (kirchliche Feiertage, Taufe, Hochzeit).
Meistens kam Schaffleisch auf dem Tisch. Der Verbrauch des Schweinetleisches wurde erst
Anfang des 20, Jli-s allgemein, Bei Aularbeitung, Konservierung und frischem Verbrauch des
Schweinefleisches beharrete das Volk vieler Orts bei den fritheren Schallleisch-Methoden, Sehr
gul veranschaulicht das die Art wie sie Schmer und Speck durch Riuchern konservieren,
Es ist das ein spezielles Verfahren der alten slowakischen Kiiche.

Von Rohstoffen aus der Tierwelt gebrauchie die slowakische Kiiche am liebsten die
Milch und ihre Produkte. Milch wurde am hiiufigsien volu oder saner getrunken. Die Eigen-
tiimlichkeiten der Milchwirtschaft der alten slowakischen Kiiche sind bei der Mileh-Kon-
servierung, Siavcrung, Toplen-(Kwark-}, Kiise-, (Primsen-Kise-) und Buotter-Bereitung  #u
beobachten. Sorgliltige Auswall dieser Erscheinungen gehirt nicht zu  den  leichtesten
Arbeiten, Die dilteren (altslawischen) Elemente vermischen sich unbemerkbar mit den neueren,
seit Jahrhunderten dauvernden walachischen Kolonisations-Elementen. Der Forscher findet
manches fiir die slowakische Kiiche spezifisches, wenn er das Kiicheninventar anfmerksam
durchsieht. s ist sehr wichtig, dass man mit der Form. PFunktion und Terminologie der
IKiichengeschirre und Geriite, Mibel in klaven ist. Das ist deshalb notwendig, weil wir fir
manches Geschire in den verschiedenen slowakischen Dialekten anch zehnerlei Namen haben.
In den letzten hundert Jahren erlebten die Kochgeschirre wenigstens drei Neuerungen. Durch
diese Anderungen sind nicht nur in Stoff und Form, aber auch in der Benennung kleinere
und grissere Verschiebungen eingetreten. Anhand des Kiicheninventars konnen wir die
augenlilligsten Anderungen am besten beobachten.

Es ist bemerkenswert, duss nach den dilteven Uberlieferungen die Haopmahlzeit frither
nicht zu Millag, sondern morgens eingenommen wurde. Mit der Verschicbung der Haunp-
mahlzeit von der Morgenstunde zur Miltagszeit hat sich die slowakische Kiche cigentlich
nach den anderen mittelenrvopiiischen Vélkern gerichtet.

In der Reihe der traditionellen Getrinke war um die Jahrhundertwende in den bergigen
tiegenden im Frithjahr das Anzapfen der Birken iiblich. Das Birkenwasser war allgemein
bekannt. Ahnliches, althergebrachtes war das von Mehl bereitete, gegohrene Getrink: kysel
(kvas, in der Ostslowaketr eiberej). In den Stidichen der Slowakei war frither das aus Ionig
und Wasser gegohrene Getriink (medovina) allgemein verbreitel, das im Laufe des letzten
Jahrhunderts vom Bier und Schnaps (pdilenka) verdringt wurde. Im 19, Jh. war die
medoving von Levoéa in ganz  Osteuropa  bekannt. Im  Mittelalter braute man  aus-
sezeichnetes Bier in Bardejov, Kofice und Trenéin. In Verbindung mit den Getrinken
crwiihint der Verfasser noch cinige im internationalen Veeldiltnis hekannte Trinkgewohnheiten:
das Anstossen der Gliser. zum Weohlsein — trinken. (der Toast), der Kauftrunk unsw,

Sehr interessant st e, dass die Gewolinheit des Teetrinkens von Osteuropn ins Land
kam. Die in Russland hausierenden Slowaken haben den Tee im Volk verbreitet. Das
Raffectrinken verbreiteten in den Stidten tiirkische Kalfeekocher. — Zum Sehluss erwihnt
der Verfasser die slowakischen Traditionen des Rauchens. In Novohrad und Gemer ist unter
der iilteren Bevilkerung die Uberlieferung noch lebendig, dass das Hauchen dem Volk die
Tiirken  beigebracht haben, Frither wurde aus kurzstieligen Pleifen geraucht (zapekachkal.
Iin Laufe des 19, Jh.-s wurde die Schemnitzer Pleife (Banska Stiavniea, $favnicankal beriihimi,
sie hatte verschiedene Sorten. Fiir das einfache Volk brannten die Tipfer die Pleifen, doch die
Zeiten dindern sich. nun dominiert iiberall die Zigarette.

Zum Schluss fasst der Verfasser die besprochenen Themen zusammen. Die slowakische
Volkserniithrung und der mit ihe verglichene  diesheziigliche Stofl (Materiald der andercn
mittelewropiiischen Vilker bedael ciner aul Grund einheitlicher Standpunkte geleiteten Erniih-
rungslorschung siimtlicher europiischer Villker. Die Erndhroogsforscher sollten deshalb ein
gemeinsumoes Arheitsprogeaon und gemeinsam zu erforschende Themen angeben, Auch sollten
sie dic cinzelnen., methodischen Fragen der Sammelacbeit vod Aofacbeitvng  kliren. Die
bisherige Erlalivangen lassen uns hoffen, dass die Freignisse einer so gut durchgedachten
und organisierten Arheit so der Ethnogruphie der cinzelnen Valker, als wie der modernen.
internationalen Ethnologie gute Dienste leisten werden.
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