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ROCNIK 43 3/1995

Sll STUDIE

ETNOKULINARNY VYZNAM OBILNIN

RASTISLAVA STOLICNA

PhDr. Rastislava Stoli¢nd, CSc.,,
Ustav etnoldgie SAV, Jakubovo ndam, 12, 81364 Bratislava, Slovakia

Cereals were the basic food of the majority of human cultures. The paper looks at all
the cultivated species on the territory of Slovakia, and assigns them to their wider
historico-cultural context. It emphasizes the culinary conditions of cereals, which
had decisive importance during their varied use in food. At the same time it intro-
duces rich Slovak material about cereal foods, and places them in an inter-ethnic
context.

Vietky velké civilizdcie vzisli z polnohospodarstva zaloZeného na pestovani obilnin.
Obilniny boli zdkladom vyZivy starovekych narodov Blizkeho a Stredného vychodu, Gréc-
ka a Rima, ako aj mlad$ich Tudskych kultir v Eurépe a v Amerike. Zdkladnou priéinou
zavislosti ¢loveka od obilnin je vysoka vyZivna hodnota ich semien. Obilné zrno obsahuje
nielen zarodok novej rastliny, ale aj bohatti zasobu potravy, ktora ho vyZivuje, kym sa vyvi-
nie jeho vlastny vyZivovaci aparat — korene a listy. Obilniny poskytuju ¢loveku vyvaZenej-
Siu (1 ked nie celkom vyvéaZeni) stravu ako nijaké in€ rastliny. Potvrdzuje to skuto¢nost, Ze
miliony obyvatelov Azie preZili zhruba na ryZi, a v strave juhoamerickych Indidnov hrala
ta istd tlohu kukurica.

V3etky obilniny st pévodne divorastice druhy trav. DéleZitym znakom sa vSak od trav
odlisuja. Travy s rastliny trvace, zatial Co obilniny su jednorocné rastliny a po dosiahnuti
vrcholového Zivotného cyklu — dozreti semien odumieraji. K cielavedomému pestovaniu
a zbieraniu obilnin viedlo Tudi pravdepodobne to, Ze vytvaraji dostatocne velké a vyZivné
semend. Pestovanie obilnin sivisi tieZ s po¢iatkami vy§§ieho polnohospodarstva, ktoré pred-
poklada vynalez radla a neskdr pluhu. Plody trav — obilky sa nedaju jest zrelé, preto ich
¢lovek najskor jedol nezrelé, alebo ich praZil. AZ neskér sa ich naucil namacat a lapat,
roztikat a mliet, aby ich zbavil tuhych obalov a ziskal tak chutnejsiu a stravitelnejSiu stravu

(Edlin: s. 50-2).

Proso (Panicum miliaceum)

Dnes takmer neznama obilnina, bolo kedysi jednou z hlavnych potravin. Pestovalo sa
v starom Egypte, v Mezopotamii a podla Herodota bolo zname aj Skytom, podla Plinia
tiez Sarmatom. U Slovanov malo vo vyZive vyznamnu tlohu. Z né$ho izemia i z Moravy
pochadzaju jeho nédlezy z mladSej doby kamennej. Vymlatené proso sa nazyvalo v slovan-
skom prostredi ,,p§eno”. Pisomné zpravy z 9. a 10. stor. dokladaju, Ze Slovania vtedy naj-
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viac pestovali proso. Okrem prosa obecného sa pestoval aj tzv. mohar alebo bér vlassky
(Setaria italica). Oba druhy prosa si udrzali svoje postavenie medzi obilninami po cely
stredovek. AZ nastup novoveku znamenal ustup prosa, najma prenikanim novych potravin
z Azie a z Ameriky. Proso sa prestalo pestovat aj pre svoju dost vysoki naro¢nost na teplo
a sucho a potrebuje aj dobre vyhnojenu pddu. V 20. stroCi sa proso ako potravina zaZitko-
vava eSte v Afrike, v strednej Indii a v severnej hornatej Cine.

V strave sa vyuzivali najmd krupy z prosa, ktoré sa robili tak, Ze sa zrno prosa lapalo na
zvla§tnych kamennych mlynkoch alebo v stupach. Vylipané zrna sa zbavili Supiek a preo-
siali sa. ZloZenie prosa je hodnotné, podobné ako u psenice, obsahuje este viac tuku a mé
najvy$si obsah vitaminu Bl a B2 zo vietkych obilnin. Tato prednost znamenala vSak aj
nevyhodu, pretoZe kriipy mohli asom zatuchnuf a stat sa nekonzumovatelnymi. V domdc-
nostiach sa preto proso prazilo na peciach, aby sa tomu zabrénilo Ak zrno zatuchlo, jedlo
z neho bolo horké. Aj ked sa proso latmsky nazyva ,,pams — teda chlieb, nie je typickou
chlebovinou. Naopak, vzdy sa pouzivalo najma na pripravu kasi (Ulehlcwa s. 89-96, Edlin:
s. 66-67).

Etnograficky material doklada pouzitie prosa alebo béru aj v strave na Slovensku. Jeho
vyznam upadal najmi po zavedeni pestovania pohanky, no eSte v prvej polovici 20. storo-
Cia sa proso v tradiénej strave uplatiovalo. O tom, Ze sa z prosa varila predovietkym kasa,
svedtia aj jej ludové nazvy, ktoré ju nazyvaji jednoducho , kasa” alebo v severnych regio-
noch ,.kulasa”. Okrem toho sa prosnd kaSa na zdpadnom a strednom Slovensku nazyvala
,,_fahly” podobne ako na Morave a v Cechach (Stoliénd 1991: s. 41-2, Ulehlova: 5.92). Pros-
na kasa sa varila vo vode i v mlieku a hotova sa polievala mliekom, maslom alebo mastou.
Patrila kedysi aj k zaviznému chodu svadobnej hostiny. Z uvarenej kaSe sa robievali jedla
aj tak, Ze sa z nej vykrajovali kasky, ktoré sa polievali bud masfou, pripadne uvarenym
su§enym ovocim alebo lekvarom. Prosna kaSa sa niekedy davala pred jedenim mierne za-
piect, Kasa z prosa sa pouZivala aj ako plnka do jaternic. Vyznam prosa v strave na Sloven-
sku v 20. storo¢i a najmd po 2. svetovej vojne vyrazne poklesol, ¢o stviselo jednak so
zmenou v pestovanych obilninach, ako aj so zmenami v skladbe kazdodennej stravy, preto-
ze sa zacali uprednostiovat in€, nez kasovité jedla.

Jacmeri (Hordeum)

Jaémenu sa dari lepSie ako pSenici ¢i ovsu aj na [ahSich podach, pretoZze ma tenké kore-
ne, ktoré neprenikaju prili§ hlboko. Tato vlastnost, ako aj fakt, Ze od sejby po Zatvu potrebu-
je iba nieco vyse dvoch mesiacov, spésobili, Ze sa mdZe pestovat nielen v miernom péasme,
ale aj v znacnych nadmorskych vyskach (Edlin: s. 60-62).

Vedla psenice bol hlavnou obilninou po cely starovek a pestovali ho najstar$i rolnici na
Strednom vychode. Aj ked nie je vyznamnou chlebovinou, udrzal si na rozdiel od prosa,
svoje postavenie dodnes. Prave z jaémeina sa varil ,,tekuty chlieb”, ako sa nazyvalo kedysi
pivo v starom Egypte a Babylone. Dlho bol hlavnou obilninou aj v starom Grécku a Rime,
i v starej Judei (Michalec: s. 65-69). Staré narody jedli jaémei tak, Ze sa praZili celé jeho
klasy na ohni a plevy sa odfukli. UpraZené zrna sa jedli bud surove alebo sa uvarili na ka3u.
Toto staroby]e praZno bolo zname tieZ starym Slovanom (Moszynskl s. 266). Historici
VyZivy povazuju prazmo za najstarSiu formu jedla [udi, eSte starSiu ako ka3a. Klasy sa mézu
prazit iba na plochom kameni, pod ktorym je rozloZeny oheii, zatial Co na varenie kase je uz
potrebna nadoba (Maurizio: s. 43-4). Tieto spdsoby pripravy obilia sa velmi dlho udrzali
napr. na Balkane. Zrno sa prazilo aj z praktickych dévodov, prazené zrno tak lahko nezvlh-
lo, nezatuchlo a nesplesnivelo, ako surové. Bola to akasi prvotna polokonzerva, ktora sa
dala dobre vyuzit aj pri cestach obchodnikov a vojakov. Takéto zrno sa naslo napr. v avar-
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Zber obilia v Egypte.Okolo r. 1100 pred n.1.

skych hroboch. A_] z hladiska straviteInosti bolo vhodné zrno praZit, nebolo také tvrdé. Okrem
toho pri prazeni vznikaja aromatické latky, ktoré si velmi chutné, podobne ako chlebové
hrianky.

Z ja¢mena sa mlela tieZz muka a piekol sa chlieb, ale nebol prili§ oblubeny, pretoze bol
nechutny a rychlo stvrdol. Jaémenna muka sa na pecenie chlebovin vyuzivala predovset-
kym v kombindcii s mikou raznou. V strave sa jamen zuzitkoval, podobne ako proso,
najmé v podobe kriip. V starom Grécku boli jaémenné kripy beZznym ludovym jedlom a aj
vojaci ich dostavali pravidelne v dennych davkach. Podobne v starom Rime bola rozvinutd
vyroba krup z jacmena a vyrabalo sa ich niekolko druhov, podla velkosti. AZ ked pSenica
vytladila jaémef z jeddlneho listka, stali sa kripy jedlom chudobnych a otrokov. Napr. gla-
didtorom sa posme$ne hovorilo ,,hordearii” z latinského pomenovania jaCmena, pretoZe
boli z nudze nuteni jest jaémenné kripy. Vyroba krap bola naméhava a robili ich najma
otroci, neskor sa zacali vyuZivat a_| zvieratd. Vymlatené a ocistené obilie sa najs jskor zvyklo
opraZit, a potom sa mlelo na runom mlyne alebo sa tlklo v stupe. Této primarna vyroba
krip sa udrzala v zasade celé staro¢ia a aj u nas sa drevené stupy a Zarnovy pouZivali na
vyrobu krip az do 20. storo¢ia. Kripy vyrobené ruéne v stupach a v Zarnovoch odstranili
zo zrna nestravitelni Supku, ale zrno ako také zostalo v podstate celé, ¢im si zachovalo
svoju biologickii hodnotu. Neskor, ked sa krapy zacali robif v mlynoch, kripy boli viac
obrusované, a tym aj znehodnocované. Podomécky pripravené kripy boli velmi vyZzivné,
mali vy$8iu hodnotu ako ryza, ktord ich vicsinou nahradila (Ulehlova: s. 97-108).

Aj v slovenskej fudovej strave sa najviac uplatnili jaémenné krupy. Z nich sa pripravo-
vala kaSa pod nazvami ,.kripova” alebo ,,jaémenna kasa”, , krapy”, ,,gersly”, podobne ako
na juznej Morave a v dolnom Rakusku, alebo ,,lohddza” a ,,pencaky”, ktoré sa vyskytuju aj
v prilahlych karpatskych oblastiach Ukrajiny a Polska (Stoli¢na 1991: s. 42, Ulehlova: s.
107, Arfuch: s. 32-3). Kas3a sa varila husta v slanej vode, alebo red$ia v mlieku. Polievala
sa mlickom, maslom alebo masfou. Slavnostna kasa, podavana napr. na svadbe, sa ochutila
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medom. Kripovou kafou sa ¢asto plnili jaternice. Hovorilo sa, Ze kripy sa dobre zna3aju
s krvou, preto sa davali aj do krvavniciek a varila sa ,,Zobracka™ alebo ,,¢ierna kaSa” na
zabijacke. Krapy boli aj zakladom réznych sytych hustych jedal. Varili sa napr. strukoviny
s kripami, kysla kapusta s kripami. MenSie jacmenné kriapky sa zavarali do mlieénych,
ako aj vodovych polievok, kde sa varili spolu so zeleninou. Ja¢menné krupy sluZili kedysi
aj na pripravu kvasného prostriedku, ktory bol potrebny na kysnutie chlebového cesta. Na
kriapy (alebo i pSeni¢né otruby), sa naliala vlazna voda a pridal sa divy chmel a cibula.
Nalev sa nechal skvasit. Ziskana tekutina a vymocené kripy tvorili ,,par-kvas”, ktory sa
primiesal do chlebového cesta, aby vykyslo. Podobnym sp&sobom sa robil parkvas do zaso-
by. Vykvasend zmes sa nechala vysus$it a mohla sa tak na kvasenie cesta pouzivat niekolko
mesiacov (Marku$ 1975a: s. 845-860). Priprava parkvasu mala viak na Slovensku v 20.
stor. uz doznievajucu formu. Vieobecne bola nahradena kvaskom, ktory sa robil zo zvys-
kov chlebového cesta alebo rozmoceného chleba, v ktorom bol kvasny proces vyvolany
pivovarnickymi kvasnicami alebo neskor liehovarnickym drozdim. V horskych oblastiach
Slovenska sa vyuzivala na varenie a pecenie aj jaémennd muka. Varila sa z nej kasa, Casto
naz:,?vané ,,¢ir” a niekedy aj obilninova pohevka kysle_} chuti, nazyvana napr. , kysel”. Ja¢-
menna mika sa Casto pridavala k muke raznej pri priprave domaceho chleba a z jacmenne]
muky sa v ¢ase nudze pripravovali aj nekysnuté placky, ktoré v horskych oblastiach ¢asto
v strave nahradzali chlieb (Stoli¢na 1991, s. 47-8).

V oblasti strednej Europy ma pestovanie jaCmena osobitny vyznam. Klimatické pod-
mienky a vhodné pody tu vytvorili zvlast dobré predpoklady na pestovanie tzv. sladovnic-
kych jaémeﬁt}v Slad, teda naklicené a mierne prazené obilky, vyrobené z tunajsich odrdd
jaémena, patria svojou kvalitou k najlep$im na svete a maju podstatny vplyv na vyrobu
kvalitnych a znamych druhov piva v Nemecku, v Cechéch i na Slovensku. Jaéme je aj
zakladnou surovinou pri vyrobe Skotskej a irskej whisky, ktora sa vyraba destilaciou sladu
(Michalec: s. 107).

Pfenica (Triticum)

PSenica je pravdepodobne najstar§ou obilninou, ktor( ¢lovek domestifikoval. Zuholna-
tené zvysky pSenice boli vykopané vo vychodnom Iraku v sidlisku, ktoré bolo 6 700 rokov
staré. VSetky zname pSenice, divorastiuce i pestované, sa klasifikuji ako druhy jediného
rodu. Predchodcom vsetkych druhov je pSenica jednozrnnd. Krizenim a zdvojenim vznika-
li nové druhy, pSenica dvojzrnna alebo pSenica §paldovd, ktoré boli u starovekych narodov
délezitymi potravinami. Prostrednictvom rimskeho vojska sa pravdepodobne tieto rychlo
rastiice obilniny rozsirili aj dalej na sever, do oblasti Alp a Karpat. Najstar$i rolnici zrna
pSenice najskor prazili, aby z neho lahSie odstranili plevy a zrno bolo lepSie stravitelné.
Neskor sa oprazené zrno zacalo drvif na muku, ktora sa mieSalas vodou a vznikla kaSa. Ak
sa kaSa nechala niekolko dni staf na teplom mieste, zo vzduchu sa do nej dostali kvasinky,
ktoré jednak premenili cukry na alkohol a jednak cesto prevzdus$nili. Asi takto sa [udia
dopracovali ku kvasenému cestu a nasledne k peceniu chleba. Kvasiaci proces uzko suvisi
aj s vyrobou piva. Uz viac ako pred 5 000 rokmi stari Egyptania vyrabali pivu podobny
napoj kvasenim poloupeceného chleba (Edlin: s. 52-7).

Zo strednej Eurdpy je doloZena ozimna pSenica uz z mlad8ej doby kamenne;j. Tato obil-
nina je v8ak naroc¢na na pddu i podnebie, preto sa v minulosti nepestovala na velkych plo-
chach. V oblube tiez bol skor tmavy chlieb z razi, bielu miku spotrebovavali vic¢Sinou len
mestski pekari na jemne;jSie peciva. Vyroba bielej pSeni¢nej muky uzko suvisi s technicky-
mi moznostami. Jej obluba stiipla predovietkym zavedenim modernych valcovacich stolic
do mlynov, ktoré boli schopné vymliet zrno na velmi jemnu a svetli muku. Moda bielej
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Pecenie chleba a varenie piva boli v starom Egypte  Jaémenny klas na bronzovom gréckom statére, asiz ro-
pribuzné remesld. Model zndzorfiuje miesenie cesta  ku 520 pred n.l.
a hlinené nddoby na pive okolo r. 1200 pred n.l.

muky zachvatila od konca 19. stor. celi Eurdpu a postupne prenikla aj do Tudového prostre-
dia, kde sa pouZivala najmé pri priprave kolacov, peciva a v urodnych oblastiach sa z nej
piekol aj svetlejm chlieb. Vo velkej oblube bola najmi tzv. uhorska mika pochadzajtca
z madarskych niZin, s ktorou sa vo velkom rozsahu obchodovalo (U[ehlova s. 117-8).

Neuplynulo viak vela dasu a veda o vyZzive zatratila bielu miku, pretoZe jej vnitornd bio-
logicka hodnota je podstatne niZ$ia, neZ mika vymleta hrub3Sie a menej dokonale. Velkym
propagatorom celozrnného chleba bol uz v 19. stor. americky teoretik vyzivy Silvester Gra-
ham, podla ktorého sa dodnes nazyva chlieb a pecivo pripravené podla jeho navodu (Ples-
kotova: s, 22).

Na Slovensku, podobne ako vo vﬁetkych okolltych krajinach, sa v minulosti pestovalo
niekolko druhov archaickych pSenic, napr. pSenica Jednozrnna dvojzrnna a pSenica spal-
dova, ktoré sa od seba len malo odliSuji. VSetky maju riedky tenky klas a skor sa ponasaju
na jaémei ako na pSenicu. Zrno maji drobné a sklovité, obsahujice vela lepku, preto sa zle
melie, skor sa hodi na vyrobu krip. Tieto pSenice nie si naro¢né na podu, znasaju chlad,
sucho aj vlké pocasie. Preto sa mohli pestovat na vy$Sie poloZenych pozemkoch, v horskej
oblasti, ¢asto na miestach byvalych listnatych lesov. Najviac sa toto obilie pestovalo v ob-
lasti stredného Slovenska, ale aj na Myjavskej pahorkatine, na Orave a na vychodnom Slo-
vensku. Vegetacné obdobie tychto pSenic bolo pomerne kratke, siali sa vo februari alebo
v marci a do leta dozreli, boli teda jarinami. Na dedinach bolo takéto obilie zndme pod
roznymi nazvami. Na strednom Slovensku sa nazyvalo napr. ,,tenkel” alebo ,,0kra”, v ob-
lasti Myjavy ,,8palda” alebo ,jarica”, na Orave ,, orky$”, na vychodnom Slovensku ,,jarka”,
»holka”, ,jautar”, Pred konzumaciou sa zrna zvykli su$it na peci a potom sa pomleli na
zarnovoch, aby sa od nich oddelili plevy. Na preloms 20. stor. sa zrno mlelo v najproduk-
twnejs;ch oblastiach pestovania Jarn}'ch pSenic aj v mlynoch ktoré boli na to Specidlne
upravené. Vyrabali sa hrubie i jemnejsie kripy a muka. Z jemnej miky sa kedys1 piekol
chlieb, ale predovietkym nekysnuté placky. Vyraznym regionidlnym variantom su hontian-
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ske a novohradskeé ,,lepene , »lepniky”, ktoré sa uzemne kryju prave s pestovanim tenkela.
Z muky sa niekde varili aj halusky. Z krup sa varievala kaSa, ktora sa musela dnplnat' dos-
tatkom omastku, aby ziskala dobrt chut. Uvarené krupy sa pouzivali aj na plnenie jaternic.
V mnohych dedinach sa jarné pSenice pestovali prave kvoli kripam do jaternic, este v pr-
vych desatroéiach 20. storoéia (Markus 1975b: s. 23-38).

Na ﬁrodn}?ch podach nizin, najmé na majeroch a velkostatkoch sa pestovala pSenica
ozimna, z ktorej sa spracovavala jemnd biela muka. Podobne ako v celej Eurdpe, aj na
Slovensku prlﬁia od prelomu 19. a 20. stor. do mody biela muka a zacala sa vo vacse_1 miere
uplatiiovat aj v fudovej strave. Presadila sa najma pri priprave slavnostnych peéiv a kola-
éov, CiastoCne aj pri priprave cestovin a velmi oblibend sa stala pSeni¢na krupicova kasa
zavarana do mlieka, ktord sa v Tudovom prostredi nazyvala napr. ,,gris” a ,,zameska”. Vyz-
nam bielej muiky z pSenice vSak vzrastol aZ po 2. svetovej vojne, kedy sa prostrednictvom
obchodu stala dostupnou potravinou na celom Gzemi krajiny (Stoli¢nd 1991: s. 42).

Raz (Secale cereale)

Raz je pomerne mlada obilnina, najstarSie udaje o jej pestovani pochadzaji z rimskeho
obdobia. Je odolnejSia neZ pSenica, ovos i jaCmeii a je schopna rast aj na chudobnych lah-
kych pddach, ktoré sa pre ostatné obilniny nehodia. Dozreté zrno je bohatsie na skrob nez
psenicné a poskytuje tmavi hrubt miku s vyraznou orechovou voiou. Stari Gréci a Rima-
nia nepestovali raz a pokladall tato obilninu za podradnu. Plinius napr. napisal: ,,tho ktoré
pestuju narody na tpiti Alp, je obilnina velmi zI4, dobré tak na uti$eniu hladu.” Napriek
tomu, tak Germani ako Slovania, raz s oblubou pestovali a bola u nich zdkladnou chlebovi-
nou. RaZ totiz znasa tvrdé podnebie lepSie ako pSenica a jaémen a davala pravdepodobne
aj vyssie vynosy (Edlin: s. 58). Ludia tiez zistili, Ze razny chlieb nie je o ni¢ horsi ako
chlieb pSeniény, a tak sa postupne z razi stala vyznamna kultirna rastlina. Z vychodnych
oblasti Eurdpy prenikla do strednej a severnej Eurdpy, ale dalej ako potravina uz nepostupi-
la. Inde sa pestuje raZ len na kimenie. V juznej ani v zapadnej Eurdépe nepoznali razny
chlieb. Kultirne rozdelenie Eurdpy na ,,biely” a ,,Cierny” chlieb s pestovanim a rozsirenim
raZi priamo suvisi (Michalec: s. 69-70). Do razného chleba sa €asto pridavali aj iné druhy
muky a jej nedostatok sa kompenzoval od 19. stor. velmi ¢asto zemiakmi. Z raznej muky sa
nepiekol len chlieb, ale aj jemnejSie pe€ivo. Raz sa totiZ v mlynoch mlela na tmav$iu muku
— chlebovu a predni muku, tzv. vyrazkovi, ktora bola svetlejSia a jemnejSia a eSte skor,
ako sa presadila biela muka, pouzivala sa na pripravu kolacov a peéiv. Razny hruby chlieb,
pripraveny z vysoko vymielanej muky, obsahuje vela bunifiny a zachovava nerastné soli,
ktoré prlsplevaju k dobrému traveniu a vyzive zubov. Sucasnou vedou o vyZive je preto
vysoko ceneny a odporucany. Vela razi sa pestovalo v Rusku a na Ukrajine, a to nielen na
chlieb, ale aj na palenie vodky.

Raz a pSenica su v Eurdpe zdkladnym chlebovym obilim. Oba druhy obsahuju lepok,
ktory je rozhodujucim predpokladom pre ich ,,peéimst" ", Tento lepok Dstatn}"m obilninam
Ciastocne alebo Wiplne chyba a nie st vhodné na pripravu chleba a inych pecw Preto sa na
Slovensku (ale i v Cechéch a na Morave) na obe tieto obilniny zauZival nazov ,,Zito”, od
slova ,,Zif”, Co v prenesenom vyzname oznacovalo hlavnu ¢ast pre Zivot nevyhnutnej vyzi-
vy. A tak sa v irodnejsich oblastiach ,, Zitom” nazyva pSenica, zatial o v horskych a pod-
horskych pasmach sa ,,Zitom™ nazyva raZ. . Zitom” sa oznacuje najdélezitej$ia chlebovina
v kraji (Ulehlova: s. 109-118).

Na Slovensku je raz predovSetkym zakladnou chlebovinou, ¢im sa zaraduje do europ-
skej oblasti tzv. ¢ierneho chleba. Vacsinou sa nepiekol ¢isto razny chlieb, ale pridavali sa
k nej aj iné druhy muky, pripadne dal$ie suroviny, od 19. stor. predovietkym varené nastru-
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hané zemiaky, ktoré nedostatok muky kompenzovali. Na vi¢Sine tzemia Slovenska sa v pr-
vych desatro€iach 20. stor. piekol razno-ja¢menny chlieb, na juhu aj razno-p3eniény a v naj-
severnejSich oblastiach raZzno-ovseny chlieb. Z podomacky pomletej raznej muky sa varie-
vala micna kaSa, cestoviny a zakvasena kysla polievka , kysel”. Z jemnej$ej raznej muiky
z mlyna sa kedysi piekli kolace a peéivo.

Raz je aj zakladnou surovinou jedla, nazyvaného ,kalkys” alebo ,keltys”, ktoré moze-
me povazovat za vyraznu regiondlnu Specialitu. Kalkys je rozsireny najmé v oblasti zapad-
ného Slovenska, na okoli a juZne od Nitry, a to tak u slovenského, ako madarského etnika,
kde sa nazyva ,koltés”, , koté§” (Stolicna 1991: s. 56-7). Toto jedlo sa vdé§inou pripravuje
z nakli¢eného obilia —raZi a pSenice — v pomere 3:1. Ked zrno vykli¢i, rozdrvi sa v maZiari
na kasu, ktora sa da do vody. Vo vode sa zrno perie tak dlho, pokym nevznikne biela teku-
tina ako mlieko. Do nej sa prida muka a vypracuje sa riedke cesto, ktoré sa da v pekaci
upiect do pece. Vznikne biologicky vysoko hodnotné pecivo, ktoré chuti ako medovnik.
Kalky$ sa v mnohych dedinach na okoli Nitry pecie aj v sti¢asnosti, najmi na Velky piatok.
Je to typické postne pecivo. Postupom svojej pripravy pripomina kalkys vyrobu sladu z obilia,
kedy sa obilné zrno tieZ necha vyklicif a nasledne sa drvi a vy]uhtue vo vode. Vyskyt pri-
pravy kalky$a prekracuje naSe hranice a kontinuitne pokracuje najma v strednej ¢asti Ma-
darska, pomerne hlboko na juh jeho tizemia. Tu sa toto jedlo nazyva , kotés™ alebo ,,malé”
(MNA: mapa €. 378). Podobné jedlo pripravené zo zim obilia pod ndzvom ,,malaj” je dolo-
zené aj z Ukrajiny (Arfuch: s. 40).
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Indidnska osada s dvoma zahonmi kukurice, zobrazend — Priprava pédy a sadenie plant ryze, zobrazené na
na rytine z r. 1590 rytine z 18. storodia
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Ovos (Avena sativa)

Ovos, podobne ako raZ, je pomerne mlade obilie, jeho zvySky pochadzaju v Eurdpe az
z doby bronzove;. Nepcznah ho ani V Egypte ani v Mezopotamii. Do Eurdpy sa dostal
ovos pdvodne ako burina, pravdepodobne z vychodu od Cierneho mora a smerom na za-
pad prenikal spolu s postupom Slovanov a Germanov. Stari Rimania ovos poznali, ale kf-
mili nim kone a ako potravinu ho nevyuzivali. Plinius sa vyslovene ¢udoval zvyku Germa-
nov, ktori jedia kasu z ovsa. Zaujimavy je aj nazor filologov, ktori odvodzuju latinsky nazov
,-avena” od staroslovanského nazvu ovsa, ,,avesna” a ruského nazvu ,,avjos”. Tak nepriamo
dokazuju, Ze ovos sa k nam neroz$iril z juhu, ako vi¢§ina kultarnych rastlin, ale z vycho-
du. Ovos ako potravina ma vysoku hodnotu, je velmi vyzivny, lahko stravitelny, obsahuje
vela vitaminov skupiny B a nerastnych latok a ma najvicsi podiel tukov i bielkovin zo
vetkych obilnin. Bielkoviny ovsa maju zvlastne zloZenie a viac sa priblizuju bielkovinam
strukovin ako obilnin. Ovos neobsahuje v8ak Ziadny lepok, preto sa ovsenna mika nehodi
na pecenie. Tato obilnina sluZila, podobne ako pred fiou proso a jaCmen, predovietkym na
pripravu kasi. Ovsena kaSa sa varilaz hrubo pomletej muky i krupice (Ulehlova: s.133-142).

Ovsu sa dari na chudobnej8ich pédach s dostatkom zraZok, Preto sa ako potravina presa-
dil predovsetkym v Skandinévii, na Britskych ostrovoch a v Irsku. Cez kolonistov z tychto
krajin sa dostal aj do Severne;j Amenky Prave v tychto krajinach je tradicia ovsenych jedal
najroz8irenej$ia a najoblubenejsia. Typickou potravinou Britov sui dodnes ovsené vlocky
zaliate mliekom. Tie sa robia sparenim a vy¢istenim ovseného zrna. Ovsené vlocky sa zvykli
aj lisovat do placiek, ktoré sa robili do zdsoby a jedli sa rozmacané mliekom alebo vodou
(Michalec: s. 71-3). V stredoveku ovsena kasa patrila k zakladom vyZzivy ludovych vrstiev
v celej hornatej ¢asti Europy. V najchudobnej$ich hornatych oblastiach sa z ovsenej muky
piekli aj nekysnuté placky, ktoré sa viacmenej ususili v peci a tu sa jedla aj surova kaSa -
z ovsa. Maurizio napr. doklada, Ze Gorali v oblasti Zakopaného eSte okolo roku 1920 jedli
tuto surovi ovsenu kaSu. Pripravili ju tak, Ze zrno pomleli na Zarnove, preosiali ho a tento
Srot zmieSali s vodou na ka3u, ktort hned jedli. Takouto surovou kaSou si vypomahala napr.
Sestonedielka, ked bola sama doma, aby nemusela varif, a takto sa stravovali aj [udia na
salaSoch. Surova kaSa z ovsa je povaZovana za vynimo¢nu $pecialitu, pretoze surové kase
z inych obilnin nez z ovsa su pre vyZivu nevhodné (Maurizio: s. 106). Jedna sa pravdepo-
dobne o jedlo zname a roz$irené u vychodnych Slovanov — Ukrajincov, Bielorusov 1 Ru-

— ,,tl6kno” (Moszynski: s. 287). Podobnym [udovym jedlom z ovsenych vlociek, ktoré
sa prlpravovalo v oblasti Alp, sa in§piroval §vajCiarsky lekar Bircher-Benner, ktory zavie-
dol po celom svete zname ,,muesli” — teda kaSu z ovsenych vlociek a suSeného ovocia,
ktoré sa zalieva mliekom alebo vodou (Ulehlova: s. 133-142).

Ovos sa v tradi¢nej strave uplatiioval predovsetkym v na_]severnejswh horskych oblas-
tiach Slovenska. Tu sa z DVSEIIG_] muky pripravovala kaSa, haluS§ky a iné druhy cestovin.
Ovsena muka sa pouZivala aj na pripravu plochych nekysnutych placiek, ktoré sa napr. na
Orave nazyvali ,,moskale”. V tychto oblastiach mali nekysnuté placky v strave vyznamné
postavenie, pretoZe zastupovali Casto chlieb, ktory sa pekaval len prileZitostne, najmé na
sviatky. Aj do chlebového cesta sa pridavala ovsena muka a ¢asto aj vela zemiakov, takZe
konecny vysledok bol plochy, kyslasty chlieb, ktory nemal dobrii chut. Ovsend muka sa
¢asto pouZivala aj na pripravu kyslej polievky — kysela. Robilo sa to tak, Ze na muku sa
naliala vlazna voda a nechala sa na teplom mieste prirodzenou fermentdciou skysnut. Na
urychlenie kvasiaceho procesu sa pouzival aj kvasok na kvasenie chleba alebo kus chleba,
ktoré sa pridali k muke. Ked za¢ala masa kvasit, dala sa do pece, kde sa varila, kym nezhus-
tla. Tato polievka sa varila ¢asto s hubami, so strukovinami, so suSenym ovocim a od 19.
stor. najéastejSie so zemiakmi. Bola to typicka postna polievka, ktorad sa v tychto regionoch
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Rézne druhy obilia, ako ich zo-
brazil J. Bubenka v knihe J. A.
Komenského: Orbis sensualium
pictus, v r. 1685

zachovala aj ako sti¢ast Stedrovecernej hostiny. Kysel ma svoje paralely v prilahlych karpat-
skych oblastiach Polska i Ukrajiny, kde sa nazyva tiez ,kysel” alebo ,,zur”,”dzur” prip.
,,bars¢” (Bohdanowicz: s. 53—61, Artuch: 36-7). V 20. stor. malo vSak toto jedlo, podobne
ako ovsena kaSa a ovsené placky na Slovensku reliktny charakter,

Pohdnka (Fagopyrum vulgare) )

Tato obilnina sa do Eurdpy rozsirila z Azie, a to pravdepodobne dvoma cestami. V 14,
stor, severnou trasou cez Rusko do Nemecka a v 16. stor. cez Arménsko do Stredomoria
a do Francuzska. V 18. stor. je v Eurdope vieobecne znama. V jednotlivych krajindch ma
pomenovanie indpirované nazvami prisluSnikov narodov, prostrednictvom ktorych sa tito
obilnina do Eurdpy pravdepodobne dostala. Na Slovensku, v Cechach a na Morave sa na-
zyva bud ,,pohdnka” alebo ,,tatarka”, v Nemecku ,,Heidekorn” a vo Franctizsku ,,blé sarra-
sin”. Najviac pohanky sa pestovalo v klimaticky drsnejsich oblastiach, napr. v Bretonsku,
v severozapadnom Nemecku v oblasti vresovisk, v Stajersku, v strednom Rusku a aj v hor-
skych krajoch Moravy a Slovenska (Ulehlova: s. 143-5). Pohanka nie je rastlina schopna
davat velké vynosy, preto sa pestovala najmé na men8ich poliach, u nas napr. na kopania-
ciach. Semena pohéanky obsahuju dost Skrobu a bielkovin. Pohanka v8ak neobsahuje dosta-
tok lepku, preto nebola vhodna na pripravu chlebovin (Michalec: s. 73-4).

Na Slovensku sa pohanka ako potravina presadila predovSetkym v horskych a v pod-
horskych oblastiach, kde vdc¢§inou vytlacila z jedalneho listka proso. Podobne ako z prosa,
aj z pohanky sa varila predovSetkym kasa, ktora sa nazyvala na zapadnej polovici izemia
,»pohdankova ka$a” a na vychode ,tatarkova ka%a” (Stoli¢nd 1991: s. 42). Kasa sa robila
zavaranim celych semien alebo pohankovej krupice do vody alebo mlieka. Pred konzuma-
ciou sa zrna susili na peci, aby sa z neho dali lah8ie odstranit Supky. D4 sa predpokladat, Ze
sa kaSa varila aj tak, Ze sa pohanka najskor nasucho uprazila a az potom pomlela a na kaSu
sa varila aj s upraZzenymi Supkami. Tato jej forma bola doloZena napr. na moravskom Valas-
sku (Stika: 62-3). KaSa sa mastila mastou, rozprazenou slaninou alebo maslom, Casto sa
polievala aj mliekom. Niekedy sa kaSa pred dovarenim dala do pece zapiect. Pohankovou
kaSou sa zvykli plnit aj jaternice. Z miky z pohéanky sa na Slovensku varili tieZ cestoviny,
predovietkym halusky. Na severovychodnom Slovensku st zndmou 3pecialitou ,tatarene
pirohy” — varena cestovina, ktora sa plnila bryndzou, klaganym syrom alebo varenymi ze-
miakmi (Markus 1969: 520-523). Pohanka ako potravina je v 20. stor. na Slovensku na
Gistupe.
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Kukurica (Zea mays)

Vo vSeobecnosti prevliada nazor, Ze kukunca pochadza z dneSného Mexika a v kultire
Indidnov Juznej i Strednej Ameriky mala z hladiska vyZivy rozhodujuci vyznam. Do Eurd-
py sa kukurica dostala koncom 15. stor., po objaveni Ameriky. Najskor sa pestovala v Spa-
nielsku ako okrasna rastlina v zahradach Po doceneni jej kvality ako hospodarske;j plodiny
sa velmi rychlo roz$irila na Daleky a Blizky vychod a odtial najma cez Turecko (od toho aj
Tudové nazvy kukurice ,,tureSina”,”turecké Zito” a pod.) do oblasti Balkdnu, Madarska a ostat-
nych stredoeurdpskych Statov. Z hladiska vyZivnych hodnét je kukurica menej cenena ako
iné obilniny, pretoZe neobsahuje dostatok bielkovin. Preto ani kukuriéna muka nema dosta-
tok lepku a kukuriéné pecivo nie je také chutné ako chlieb z pSenice alebo razi. Napriek
tomu dodnes patria ,.tortillas”, kukuri¢né placky, k zikladnej strave dedinského obyvatel-
stva v Juznej 1 Strednej Amerike a spliaju tam funkciu ndSho chleba. Indidni jedli aj vare-
né alebo praZzené kukuri¢né obilky, z pelu kvetov pripravovali polievku. Z kukuri¢nej kru-
pice sa najcastejSie pripravuje kaSa zavarenim do vody alebo do mlieka. V Tudovej strave
mnohych ndrodov patri kukuri¢na kaSa k vyznamnym ¢lankom vyZivy, napr. ,,hominy”
v USA, ,,polenta” v severnom Taliansku, ,,mamaliga” v Rumunsku, v Moldavsku, na Ukra-
jine. Z kukurice sa robi okrem muky aj kukuri¢nd krupica a vlocky, ktoré sa jedia podobne
ako vloﬁky ovsené. Vysoku biologick hodnotu ma aj Salat pripraveny z nakli¢enych kuku-
riCnych zfn, ktory sa uplatiuje na_]ma v racmnalnc—:J vyzive. Tam, kde je pestovanie kukurice
roziirené, sa z nej skvasenim robia aj rozne druhy alk{)hohckych napojov (Edlin: s. 63-66,
Michalec: s. 79-82).

Kukurica sa na Slovensku presadila najmé od polovice 19. stor., kedy sa vieobecne zaca-
lo s pestovanim aj dal§ich novych plodin (cukrova repa, zemiaky). U nds bola predovset-
kym délezitou krmovinou, ale uplatnila sa aj v tradi¢nej strave. NajrozsirenejSou formou
jedla z kukurice bola ka$a, ktord sa varila z kukuri¢nej miky v mlieku, alebo sa mliekom
aspon polievala, Mastila sa zvyCajne maslom a v juZnejSich oblastiach aj bravcovou mas-
tou alebo oSkvarkami, v horskych oblastiach tiez bryndzou. Na zapadnom a strednom Slo-
vensku sa nazyvala najméi ,,kukuri¢né kaSa” a v strednej a severnej ¢asti izemia ,,kukuri-
¢ianka”. Okrem tychto novych nazvov sa na kasu z kukurice uzivali aj nazvy, ktoré pévodne
suviseli s inymi druhmi kaSi, napr. na vychodnom Slovensku ,,zameska”, alebo inde
,,Cir"a , kulaga”. V nizinnych a podhorskych oblastiach stredného Slovenska sa z kukurié-
nej muky pieklo tiez pe€ivo, na ktoré jestvuji predovietkym dva zakladné nazvy: v zdpad-
nej Casti uzemia ,,gerhefi” a na strednom a vychodnom Slovensku ,mal”, prip. ,,mala”.
Oba tieto ndzvy st zname na kukuri¢né pe€ivo aj v oblasti na vychod od Dunaja v Madar-
sku (MNA: ¢. mapy 395). Je evidentné, Ze ndzov,,mal”, ,,mala”, prevzalo toto jedlo z kuku-
rice zo star§ieho druhu obilninového jedla, znameho v Madarsku i na Ukrajine, ktoré sa
pripravovalo zo zfn raZi alebo pSenice (Artuch: s. 40, MNA: mapa &. 378). Kukuriéné peci-
vo sa v strave uplatiiovalo najma ako rychla a pomerne lacna nahrazka nedostatku chleba.
V juznych regionoch Slovenska sa prileZitostne pripravovalo aj jedlo z kukuri¢nych zin.
Uvarené zrnd sa dochucovali cukrom, makom alebo pomletymi orechami a podavali sa
najma pri prileZitosti kolektivnych prac Zien a diev¢at na parackach peria alebo na priadkach
(Stoli¢na 1976: s. 115-120). Priprava tohto jedla ndpadne pripomina starti formu jedla,
znamu pod ndzvom , kutja”, ktoré sa robilo z uvarenych pSeni¢nych alebo ja¢mennych zimn,
ktoré sa zmie$ali s makom a medom, pripadne cukrom a podavali sa na Vianoce. Takto
upravené obradové jedlo bolo zname v Polsku i na Ukrajine (Bohdanowicz: s. 57-58). Vie-
obecne moZno konstatovat, Ze aj ked ide o novy a dost odlisny druh obilniny, neZ nase
domdce, aj jedla z kukurice sa pripravovali len tradi¢nymi spésobmi a v [udovej termino-
16gii naberali na seba mnohé star§ie nazvy. V slovenskej ludove;j strave v8ak kukurica nikdy
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nedosiahla taky vyznam ako napr. na Ukrajine a v Rumunsku. VaéSinou vystupovala v tlo-
he nahrazkovej potraviny.

RyZa (Oryza sativa)

Pévod ryZe nie je presne znamy, pravdepodobne sa vyvinula z divorasticich mod&iar-
nych trav v Indii alebo v Cine. Na rozdiel od ostatnych obilnin potrebuje vic§ina odrod
ryze rast vo vode. Preto jej hlavnymi producentmi st krajiny monstinového pasma, kde
sezonne dazde a jednoduché zavlazovacie metddy umoziuji rolnikom zaplavit rozsiahle
plochy pddy, aby bola vihka do hlbky niekolkych centimetrov.

Ryza je zakladnou potravinou viac ako polovice [udstva. Pestuje sa najmi v juznej a ju-
hovychodnej Azii uz niekolko tisic rokov. Ludia si ryzu k jedlu upravovali vzdy tak, Ze ju
zbavili vonkajSieho obalu, a tym aj vitaminov zo skupiny B. V pripade, Ze nemali moZnost
doplnit svoju stravu o iné zdroje vitaminov a ich strava bola jednostranne zameran4 len na
ryZu, ochoreli na avitaminézu znamu ako choroba ,,beri-beri” (Edlin: 67-73).

Cesta ryZe do Eurdpy viedla cez Indiu k Perzskému zilivu a k riekam Eufrat a Tigris.
Odetial ju Arabi preniesli do severnej Afriky k delte Nilu, a tieZ na Siciliu a do juzného
Spanielska. V 15. stor. sa ryzZa pestovala v Padskej niZine v Taliansku a v 16. stor. beZne
v celej Lombardii. Asi v tej istej dobe zaviedli pestovanie ryze Turci na Balkdne a dokonca
aj na izemi juzného Slovenska, kde sa dostali po¢as vojenskych taZeni. Napr. v oblasti
Modrého Kameta su dodnes znatelné stopy po starych ryZoviskach. Pestovanie ryZe na
JuZnej Morave a na juznom Slovensku sa experimentilne vratilo este po 2. svetovej vojne,
ale nebolo rentabilné, a preto sa od neho upustilo. Tieto Gzemia si najsevernejsie poloZené
lokality v Eurdpe, kde sa pestovanie ryZe uskutoénilo.

RyZa je zdkladom 8irokej palety jedal. Vo svete sa vi¢§inou konzumuje pripravend v kom-
binacii s r6znym korenim, misom, rybami a inymi morskymi Zivoéichmi, zeleninou i ovo-
cim. Z ryZze sa vyraba vino —,,saké”, ktoré sa pije teplé a z neho destilovanim rozne ryzové
palenky, napr. v Japonsku ,,8o¢u”, v Cine ,sam8u” a v Malajzii ,,arak” (Michalec: s. 75-8).

Na Slovensku, podobne ako v dalSich stredoeurépskych krajindch, ryza dko pomerne
lacna potravina, nahradila v 20. storo¢i mnohé starsie obilniny, napr. proso, jaémenné kri-

Stredovekd pekdrska
dieliia
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py a pohanku. Najblubenej$imi jedlami z ryZe sa stali sladké kaSe, nazyvané ,,ryZova kasa”
»I'yzka$a”, pripadne dalSie druhy sladkych jedal, ako nakypy, ktoré sa vyuzZivaji najmai
v detskej a diétnej vyZzive. Po 2. svetove] vojne sa ryZa presadila aj ako napln do jaternic
a vieobecne ako priloha k mésitym jedlam (Stoli¢na 1991: s. 42-3).

Obilniny boli a st rozhodujucou zlozkou vyzZivy celej nasej planéty. Na eurépskom kon-
tinente aj na Slovensku sa v strave uplatnili vSetky ich zname druhy. Vyvin obilninovych
jeddl smeroval od prazenych zin, cez varené jedla: kvasené nalevy, polievky a kase, k pece-
nym jedlam: na ich zaciatku boli nekysnuté placky, nasledoval kvaseny chlieb a proces
zavisili kolace a peciva rozmanitych tvarov. Okrem cisto utilitarnej funkcie — ako vycho-
diskovej potraviny mnohych jedal, mali obilniny vo v§etkych rolnickych kultirach aj déle-
Zity ritualny vyznam. Jeho zakladnou premisou bolo, Ze zavdzna konzumacia obilninovych
jedal v uréitych délezitych obdobiach mala ¢loveku symbolicky zabezpecit dobri trodu
najdoleZitejSej potraviny, a tym aj dalsiu prosperitu rodiny. K najdélezitejSim obradovym
jedlam na Slovensku, podobne ako v mnohych dalsich rolnickych kultirach, preto patria
obilninové polievky, kase, chlieb, kolace a rozne druhy peciva. Etnologicky vyskum prina-
Sa doklady o tom, Ze vicSinu tychto jeddl moZno zaradit medzi najstarie etnokulindrne
tradicie, ktoré sice Gasto stratili svoju pdvodnu funkciu, st v8ak stabilnou stucastou stravo-
vacich systémov Tudskych spolo€enstiev aj v sucasnosti.

This Work was supported, in Part, by the Grant Agency for Sciences (Grant No. 2/1030/94).
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THE ETHNO-CULINARY IMPORTANCE OF CEREAL

PhDr. Rastislava Stoli¢nd, CSc., Institute of Ethnology of Slovak Academy of Sciences,
Jakubovo ndm. 12, 813 64 Bratislava, Slovakia

Summary

Millet, barley and wheat are among the oldest cereals, cultivated in Europe since ancient times.

Millet (Panicum miliaceum) also played an important part in the food of the Slavs. In the Slavonic
environment, threshed millet was called ,,pSeno”. Another species of millet — Setaria italica was also
cultivated. Millet kept its important position among the cereals on the territory of Slovakia through-
out the Middle Ages. ,,Kripy” (grain broken up into small pieces) was made from millet with hand
mills or by pounding in a crusher. Before consumption it was usually roasted in the oven to prevent it
going mouldy. In cooking, millet was mainly used for the gruel known as ,,kaSa”, , kulasa” or , jahly”.
It formerly had an important place in the wedding feast. Sausage also supplemented the millet gruel.
The importance of this cereal in Slovak traditional food has significantly declined during the 20th
century.

Barley (Hordeum) was mainly used in food in the form of powdered grain, which is called ,,praz-
mo” in the Slavonic world. Barley was mostly made into kriipy which had a high biological value
with hand processing. Gruel from kripy was known in Slovakia as , kripova kasa”, , ja¢menna kasa”
(barley gruel), ,,gersly”, ,,lohadza” or ,,pencaky”. The gruel was cooked thick in salt water or thinner
in milk. Krupy gruel was supplemented with sausage and often also prepared with blood. Kripy was
combined with sour cabbage or pulsers and cooked in milk or water soups. Barley kripy was also
used in preparing the leaven needed for leavening bread, which was used before the introduction of
yeast. This was so-called ,,parkvas” to which wild hops were added as well as kriipy and warm water.
In Slovakia this method of producing leaven disappeared in the first decades of the 20th century. In
mountain areas, barley flour was also used as food. It was used to prepare sour cereal soup, gruel,
unleavened pancakes, and was added to rye flour in making bread. In Slovakia, as in Bohemia and
Germany, there were suitable climatic and soil conditions for the cultivation of malt barley, from
which good quality beer is still made.

Wheat (7riticum) was cultivated in various varieties. Cultivation of the so-called primitive species
of wheat: Triticum dicocum, Triticum spelta and others, continued for a long time. However these
were more similar to barley and were spring crops. They were cultivated up to the first decades of the
20th century under various regional names, e.g. ,.tenkel”, , Spalda”, ,jarica”, ,,okra” and ,,autar”. They
were processed into finer or coarser kriipy, and ground into flour. The flour was sometimes used for
making bread, but mostly for unleavened pancakes, for example ,,lepniky” and ,,lepene” made from
wtenkel”. The kriupy was used for making gruels and supplemented with sausage. Winter wheat was
also cultivated on fertile lowland soils. It was ground into fine white flour, which came into fashion
from the turn of the 19th and 20th centuries, and especially cakes, pastry and pasta began to be made
from it.

Rye (Secale cereale) was a younger but important cereal. Rye was the basic ingredient of bread
among the old Germanic and Slavonic peoples. It spread from the eastern areas of Europe especially
into the mountainous regions of Central and Northern Europe. The division of Europe between ,,whi-
te” and ,,black™ bread is directly connected with the cultivation of rye. In Slovakia, rye was also
a basic ingredient of bread, and mainly black bread was cooked from it. Other types of flour were also
usually added to rye flour, in southern areas wheat, and in mountain areas especially barley, but also
oat flour. Since the 19th century, boiled and grated potato has been added to compensate for lack of
flour. Rye is also a basic ingredient for the food called ,,kalkys”, which occurs in the area of West
Slovakia. The food is prepared from germinated grain, which is ground and washed in water. Flour is
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added to this liquid, and the dough is cooked. The process of preparation is similar to the production
of the malt necessary for making beer. This malt pastry is a typical lenten food for the period before
Easter. There are parallels to it in Hungary and Ukraine.

Oats (Avena sativa) is also a relatively young cereal, which probably reached Europe as a weed
from the Black Sea. Oats has a high biological value, and is also very undemanding on the soil. It
needs sufficient precipitation, so it spread especially into the mountain areas of Europe, in Scandina-
via, Britain and Ireland. In these countries oats is still a typical food item. In Slovakia oats was caten
in the most northerly mountain areas. Coarse, hand ground oat flour was used for the preparation of
gruel, pasta and unleavened pancakes, which are called for example ,,moskale”. Oat flour was also
used for making the lenten soup , kysel”, which was often cooked with mushrooms, pulsers, dried
fruit and later potatoes. It was a typical Christmas Eve food in these areas. However in the 20th
century, food from oat flour had a relict character in Slovakia.

Buckwheat (Fagopyrum vulgare), which has two basic folk names: ,,pohanka” and ,,tatarka”, has
been cultivated in Slovakia since the 18th century. Buckwheat does not give a large yield, so it was
cultivated mainly in smaller fields. Therefore it was grown especially in mountainous and nearly
mountainous areas of Slovakia, from which it gradually pushed out millet. Buckwheat was also used
mostly for cooking gruels, which were eaten with fat, fatty tissue or butter. Pastas, for example , ha-
lusky” and in north eastern Slovakia ,tataréene pirohy” — pasta filled with sheeps cheese of cooked
potatoes were cooked from buckwheat flour. In the 20th century, buckwheat has also retreated in
Slovakia.

The American cereal, maize (Zea mays) reached Slovakia by a southern route, through Turkey, the
Balkans and Hungary. Its popular names, for example: ,,turesina”, ,,turecké Zito” (Turkish corn) also
indicate this. It penetrated into food gradually in the course of the 19th century. Maize gruels with the
names ,,.kukuri¢na kasa” or ,,kukuri¢ianka” were cooked. In the lowlands and areas below the moun-
tains pastry was also cooked from maize dough. It had two basic names: ,,gerhen” and ,,mal” or
»~mala”. In lowland areas it was also occasionally customary to prepare food from boiled maize gra-
ins, which were mixed with sugar, nuts or poppy seed. However in Slovakia, maize did not play as
important a role as for example in Ukraine or Rumania. It always appeared more in the role of a sup-
plementary food.

Rice (Oryza sativa) with its specific cultivation conditions was not cultivated in Slovakia. During
the Turkish occupation of southern Slovakia, attempts to cultivate it were recorded, but these was not
successful in our conditions. However in the 20th century, as a relatively cheap food, rice replaced
many of our traditional cereals, for example millet, buckwheat, barley krapy. In folk food, it was
mainly used in cooking sweet gruel and filling for sausages. After the Second World War, it also
became common as an accompaniment to meat.

All the well known species of cereal were cultivated in Slovakia. The development of cereal foods
ranged from roast grains, through boiled foods: pickling liquids, soups, gruels, to roast foods: unlea-
vened pancakes, bread, cakes and pastry. Apart from its utilitarian function — as a basic food, cereals
had an important ritual significance among us as in all agricultural cultures. Sour cereal soups, gruels,
bread, cakes and pastry were among the most important and most archaic ceremonial foods. They had
often already lost their original ritual function, but they remain a stable part of the food system until
the present day.
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