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UvoD

Tradi¢nd priprava jeddl, stravovanie, remesld a tradi¢na architekttra sa ako
stcast kultary vyvijali v jednotlivych regiénoch Slovenska odli$ne. Formova-
li ich najmd podnoklimatické a prirodné podmienky, etnické a konfesiondl-
ne faktory, migra¢né prudy, kolonizécie a kulttra velkych miest, ¢i lokdlnych
kultirnych centier.

Podnoklimatické podmienky urcovali vyber a moznosti pestovania polno-
hospodarskych plodin vhodnych na pripravu pokrmov. Prirodné podmienky
ovplyviiovali nielen sortiment, ale aj sposoby pripravy pokrmov, vznik reme-
siel, ale aj tradi¢nd ludovi architektiru. Kym v uzavretych horskych doli-
nach sa zvacsa vyvijali izolovane a nadobtudali typické identifikacné znaky,
v nizinatych oblastiach bez prirodnych bariér ich ovplyviiovali médne trendy
prichddzajtce z miest, alebo z lokdlnych kultirnych centier. Rovnako dosid-
lovanie obyvatelov, ich etnické a konfesiondlne faktory vyznamnou mierou
prispeli k obohateniu pripravy pokrmov, stravovania, ludovych remesiel a tra-
di¢nej Tudovej architektiry na Slovensku. Ich prostrednictvom sa zo zahra-
ni¢nych kuchyn do jednotlivych regiénov dostdvali pokrmy a udomdcnovali
sa sposoby ich pripravy, ¢o prispelo k formovaniu $pecifickych regiondlnych
prvkov, ktoré sa dnes zvyknu oznacovat ako tradi¢né.

Autori publikdcie etnografickym skimanim zbierali ddta priamo v teréne,
prostrednictvom zucastneného pozorovania, ale aj za pritomnosti a so sthla-
som uvddzanych os6b vykondvali interview a s mnohymi viedli osobné, aj
telefonické rozhovory.

V predkladanej publikacii pontkaju pohlad na vyber a spdsob pestovania
polnohospodérskych plodin, na ich spracovanie v regiondlnych tradi¢nych po-
krmoch, ale nezabtidaju ani na remeslé a tradi¢nu architektiaru vo vybranych
regiénoch na Slovensku. Pri vybere regiénov sa zamerali najmd na severné
oblasti, ktoré neskor obohatili aj o regiény vychodného, juzného a zdpadného
Slovenska. Z toho dovodu usporiadanie vybranych regiénov, ktoré tvoria ob-
sah jednotlivych kapitol je v smere sever, stred, vychod, cez juh aZ po zdpad
Slovenska. Zdujmom autorov bolo ilustrovat diverzitu tak klimatickych ako aj
podnych podmienok jednotlivych regiénov ako determinantov polnohospo-
darstva, dominantnej sféry ¢innosti ¢loveka zabezpecujucej jeho preZitie.

Hlavnym ciefom publikdcie je ¢itatelom a odbornikom zaoberajtcich sa da-
nou problematikou pribliZit sortiment, ale aj technologické postupy pokrmov
pripravovanych v jednotlivych regiénoch Slovenska z obdobia priblizne pred
100-150 rokmi. Obsah problematiky je zostru¢neny a vo vSetkych vybranych
regiénoch utriedeny v podobnej Strukture. Zaujimavym zistenim je, Ze mnohé
jedld sa v jednotlivych regiénoch vyskytuji v podobnych tpravdch len s roz-
dielnym pomenovanim, ¢o vyplyva z podobnych pédno-klimatickych podmie-
nok. Hodnotu a prinos etnografického skimania autori vidia v bohatstve zau-
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jimavych a vysoko hodnotnych informdcii, skuto¢nosti ziskanych z osobnych
stretnuti a z rozhovorov s mnohymi pamdtnikmi, ktori s chutou, so zaniete-
nim odovzddvali svoje poznatky, vedomosti a skisenosti z vlastného Zivota,
ale aj zo Zivota svojich predkov Zijtcich v 19. a 20. storo¢i.

Verime, Ze publikdcia zaujme citatelov a podnieti ich k zamyslaniu sa nad
ponukanym obsahom prezentujicim prvky tradi¢nej kulttary, dokumentujtice
snahu autorov o zachovanie asporn malej ¢asti bohatého kultirneho dedic¢stva
nasich predkov.

Autori




1 METODOLOGIA ETNOGRAFICKEHO VYSKUMU

V sticasnosti je viac ako aktudlne venovat pozornost problematike tykajtcej sa
uchovdvania ndrodnej a kultirnej identity. Globalizdciou dochadza k prijima-
niu novych myslienok, k zmene Zivotného §tylu, k vzdjomnému prisposobo-
vaniu sa, k zmene postojov, hodndt a principov, teda k zmieSavaniu mnohych
kulttr a k celkovym zmendm kultirnej identity jednotlivych spolo¢nosti. Na
sprostredkovavani kultiry, kultdrnych hodnoét a kultirneho dedi¢stva sa po-
diela predovsetkym globdlna informacnd infrastruktdra. Moderné multimedi-
dlne technoldgie umoziuju ¢oraz CastejSie prekondvat mnohé prekdzky, ale
dokédzu aj spdjat ndrodné spolocenstva a utvérat tak nové kultirne identity.
Kulttirne dedic¢stvo nemozno chdpat len ako nieco, ¢o ndm zachovali nasi
predkovia, ale ako uvaddza Bitusikova (2017), ,je to aktivny proces skumania,
skiiSania, vnimania, preZivania, po¢iivania, pozorovania, pochopenia, ¢i pre-
ndsania“ (Bitusikovd, A., 2017, s. 9).

Uplatnenie metodoldgie etnografického vyskumu umoznuje hlbsie pre-
niknut, spozndvat, chdpat mnohé vyndrajice sa otdzky a Specifikd vzniku,
existencie beZného a kulturneho Zivota v neddvnej minulosti vo vybranych
regiénoch Slovenska. Vyuzivanim kultirneho dedi¢stva vo vzdeldvani sa za-
chovdavajui a odovzddavaju tradi¢né hodnoty, vedomosti a zru¢nosti dal$im no-
vym generdcidm.

1. 1 VYSKUMNY ZAMER, VYSKUMNY PROBLEM A CIEL SKUMANIA

Hlavnym zdmerom pri pldnovani vedecko-vyskumnej ¢innosti autorov sa
stala skuto¢nost znacnej potreby poznania a uchovévania kultdrneho dedic-
stva nasich predkov prdve cez poznadvanie meniacej sa krajiny, prirody, histé-
rie, kultdry, l'udovych remesiel a tradi¢nej architektiry vybranych regiénov
Slovenska.

Z uvedeného vyplynul vyskumny problém - aky vplyv mali podnoklimatic-
ké podmienky skimanych regiénov na stravovanie, pripravu tradi¢nych
pokrmov a suvisel s tym aj vznik F'udovych remesiel, kultuary, ¢i architek-
tury?

Z vyskumného problému boli zadefinované ciele:
* Poznat a hlbsie prenikntt do l'udovych zvykov, tradicii pestovania a kon-
zumovania potravin, stravovania a pripravy tradi¢nych pokrmov.
* Spoznat tradi¢né remesld ovplyviiujtce spdsob Zivota vo vybranych re-
gionov Slovenska.
* Poznat tradi¢nt architektiru daného regiénu.
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1. 2 VYSKUMNE PREDPOKLADY, OTAZKY A METODY SKUMANIA

V etnografickom vyskume, vzhladom na prevlddanie kvalitativnych metéd
skiimania, je vhodnej$ie ako hypotézy skiimania stanovit vyskumné otdzky
a hladat na ne odpovede.

Vyskumné otazky

* Ktoré plodiny sa pestovali v skiimanych regiénoch?

* Aké pokrmy a jedld sa pripravovali vo vybranych regiénoch v beznych

dnioch a pocas najvyznamnejsich sviatkov?

» Ktoré I'udové remesld boli charakteristické pre dany regién?

» AKkad architektura je typickd pre dany regién a ¢o sa zachovalo dodnes?
Hladanie odpovedi na stanovené otdzky je vhodné prostrednictvom vyskumnej
stratégie, ktoru tvori kombindcia viacerych vyskumnych metéd.

Metédy skiimania

V snahe vytvorit realistickejsi opis daného regiénu, vratane tradi¢ného spo-
sobu zZivota a tiez vo vybranych ukazovateloch aj kultirne $pecifikd a kul-
tarnu identitu, bola uplatnend kombindcia viacerych tak kvalitativnych, ako
aj kvantitativhych metdd skimania. Nielen trianguldciou, ale pocas zbe-
ru vyskumnych dat sa verifikdcia zabezpecila aj kumulativhym vyberom
(snowball sampling) 0sob a lokalit (Svec a kol. 1998, s.77). Okrem pobytu
v teréne, prebehla aj socidlna interakcia s osobami nad 80 rokov, ktoré
boli ochotné na zbere vyskumnych dat a na vyskume spolupracovat. Rovna-
ko sa uskutoc¢nilo priame pozorovanie udalosti (peCenie, varenie, prezen-
tovanie remeselnych ¢innosti a pod.), neformdlne interview, systematicky
zber a analyza ddt, ako aj postupné ziskavanie dokumentov a artefaktov.
Otvorenost vyskumu umoziiovala aj prisposobovanie cielov a stratégii prave
v Case pandémie COVID-19.

1. 3 VYSKUMNA VZORKA A METODIKA SKUMANIA

V etnografickom vyskume sa vyskumnd vzorka vopred stanovuje obtiaz-
ne, nakolko sa kumulativnym vyberom postupne meni. Oslovovanim, ¢i uz
osobne, alebo priamo v teréne, vyhladdvanim na obecnych tradoch, kde
kritériom bol podla mozZnosti ¢o najvyssi vek zivota respondenta, sa do vy-
skumu zapojilo viac ako 74 osdb. Vyslednu vyskumnu vzorku respondentov
tvorilo 52 respondentov, 8 oslovenych zdstupcov z obecnych tradov, ale aj
14 lektorov, ¢i konzultantov z jednotlivych regiénov, prezentovanych v ta-
bulke ¢. 1. Z ddévodu zachovania anonymity st oznaceni ako participanti,
konzultanti, ¢i lektori a v texte s ich sihlasom st uvedené ich krstné mena.
Na stretnutiach boli participanti informovani o tcele vyskumu, spdsobe za-
obchddzania s ddtami a ndsledne boli poZiadani o vyjadrenie svojho stihlasu
s Gcastou vo vyskume.
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Tabulka 1 - Charakteristika participantov zapojenych do vyskumu

Region Participanti | Vek Konzultanti z OU | Lektori
Horné Povazie 7 79 -92 1 1
Kysuce 4 83 - 88 1 3
Turiec 3 76 - 89 0 3
Orava 3 86-90 0 4
Liptov 6 77 - 91 0 3
Spis 5 81-90 1 0
Horny Zemplin 5 75-86 1 0
Gemer - Malohont 6 79 -90 0 0
Tekov 4 83 -89 2 0
Podunajsko 4 84 -92 2 0
Zéahorie 5 78 - 87 0 0

Y11 regiénov 52 75-92 8 14
Y11 regiénov Spolu 74

Zdroj: vlastné spracovanie

Dlhodobo pldnovany a pripravovany vyskumny zamer sa realizoval pocas viace-
rych etdp v rokoch 2018 az 2022, ktory prerusila pandemicka situdcia v roku 2020
a Ciastocne aj v roku 2021. Obdobie priprav, samotnej realizacie vyskumu a nasled-
né spracovavanie ziskanych dét a informécii je rozdelené do viacerych etap sku-
mania. Prostrednictvom metddy otvoreného kédovania (Strauss, A., Corbinovd,
J., 1999) sa v prvej etape realizovala analyza vyskumného materidlu. Otvorenym
kédovanim sa realizoval proces kategorizdcie, kddovania a konceptualizacie zis-
kanych vyskumnych dat. To umoznilo identifikovat kategérie korelujtice s pred-
metom skimania. V druhej etape boli zo vSetkych vypovedi subjektov vyskumu
ziskané vyroky, ktoré boli analyzované. Hladala sa perspektiva nazerania na vy-
skumny problém a odpovede na vyskumné otdzky. Ndsledne v dal$ej etape boli
oznacované pojmy, tie boli pridelované jednotlivym udalostiam, pripadom a inym
vyskytom javu. Identifikované kategérie poukazovali na konanie jednotlivcov a na
ich zivotnu rolu v skimanom regiéne. Boli tak zachytené najvyraznejsie interpre-
tdcie, dopliiujuce javy, ktoré boli predmetom skiimania.

NajpodstatnejSie vyznamové kategorie, ktoré vznikli po analyze vyskumného
materidlu, ¢i vysledkov vyskumu, st zahrnuté do popisnej, interpretacnej casti
jednotlivych regiénov. Priprava tradi¢nych pokrmov a jedal podla starych recepttir,
ale aj spracovanie fotodokumentdcie P. Bukovinskou sa realizovalo kratko po né-
ro¢nom obdobi pandémie COVID-19.
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2 REGIONALIZACIA NA SLOVENSKU

Zivot sucasného ¢loveka ovplyvituje globalizdcia v takmer v$etkych jeho di-
menzidch. Trendom je unifikdcia javov, ktoré vstupujui do beznej reality, ¢o
moZe okrem pozitiv a benefitov prindsat aj $kody, najmad stratou jedine¢nych
a vyluénych $pecifik, ktoré vytvorili rozmanité kultirne spolo¢enstva. Tieto
ohrozenia sa snazia vyvaZovat aktivity podporujice kultidrnu a ndrodnd, ¢i re-
giondlnu identitu, vychddzajuce aj z dokumentov Eurépskej tunie. Charta zak-
ladnych prav v ¢lanku 22 uvédza, Ze ,Unia re$pektuje kulttrnu, ndboZensku
a jazykovd rozmanitost” a v ¢ldnku 167 Lisabonskej zmluvy je ustanovené,
Ze ,Unia prispieva k rozkvetu kultur ¢lenskych $tatov, pricom re$pektuje ich
ndrodnu a regiondlnu rozmanitost® (Poldkovd, E., 2014, s. 170).

Kultiirna aj prirodnd diverzita Slovenska je vel'kd. Determinantom formova-
nia regiondlnej rozmanitosti je ¢lenité prirodné prostredie krajiny, ktoré nie-
len vytvéralo, ale aj konzervovalo mnohé prejavy tejto kulttirnej roznorodosti
a pestrosti v relativne uzavretych hraniciach jednotlivych regiénov. Region sa
chédpe ako vymedzené tizemie vacsieho celku, v ktorom sa vyskytuju javy ale-
bo stbory javov v charakteristickej, preni vlastnej skladbe (Encyklopédia I'udo-
vej kulttry, 1995, s. 106). Podla Vseobecného encyklopedického slovnika M-R
existuju dva zdkladné druhy regiénov:

1. fyzicko-geograficky, vymedzeny na zdklade fyzicko-geografickych zna-

kov, napr. klima, geomorfoldgia, reliéf, pdda, vodstvo, a pod;

2. socidlno-geograficky - modélny, vymedzeny na zdklade relativne uzav-

retych priestorovych vztahov (1995, s. 881).
Proces rozdelenia celku na regiony podla vopred stanovenych kritérii sa-
oznacuje ako regionalizdcia. Regionaliza¢né kritérium si urcuje subjekt regi-
onalizdcie, preto md regionalizdcia ¢iasto¢ne subjektivny charakter (Mician,
L., 2003). Zaroven plati, Ze regionalizdcia nie je nemenny proces a zvdcsa
ani regiény nie su urcené trvalo a jednoznacne. Nielen v pripade kultirnych
javov, ktoré sa najmd vo svojich hrani¢nych oblastiach méZu rézne ovplyv-
novat a prelinat, ale ani v tak relativne stdlom kritériu, ako je geomorfolégia
krajiny. Prikladom st v stii¢asnosti prebiehajice diskusie odbornikov o zme-
nach v ,regionalizdcii vy$sich geomorfologickych jednotiek a inému uspo-
riadaniu celkov do novo utvorenych geomorfologickych oblasti“ (Lacika, J.,
2019, s.27). Regiondlne charakteristiky a osobitosti vytvdrali viaceré ¢inite-
le: geografické a prirodné podmienky, histdria a historickd genéza udalosti
a obyvatelov daného tizemia, migrdcia, jazyk, spdsob obZivy a zamestnanie
obyvatelov, hospodérstvo, kultdra a dal$ie (Gasparovd, M., 2018). Z najsir-
Sieho pohladu sa vymedzuju tri typy kritérif regionalizacie:

* fyzicko-geografické,

* kultirno-historické,

* administrativne.
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Fyzicko-geografické kritérid vymedzuji Uzemia regiénov podla prirodze-
nych geografickych redlii konkrétnej krajiny. Tieto hranice ovplyviiovali aj
Zivot obyvatelov, jeho spdsob obzivy determinovany prirodnym prostredim.
Okrem tychto objektivnych parametrov uréujucich regién, existuje v nich ve-
domie regiondlnej spolupatri¢nosti pdsobiace vnutri, ale aj smerom navonok
(Beniuskova, Z., 1995). V tomto prostredi sa formovala aj jedine¢nd kulttra
a jej spolo¢né znaky - stavitelstvo, odev, zamestnanie, tane¢ny, hudobny aj
piesniovy folklér. Etnografické oblasti Slovenska a ich vymedzenie spracovali
viaceri odbornici (Chotek, K., 1915, Prazdk, V., 1957, Podoldk, J., 1957, Pranda,
A., 1966, Lesc¢ak, M., 1987, Méazorovd, M., Ondrejka, K. a kol., 1991, Benusko-
va, Z., 1995, Benza, M., 2000) podla roznych hfadisk tradi¢nej kultiry - Tu-
dového stavitelstva, odevu, podla tane¢ného folkléru, obradovej kulttry, atd.
Aj z uvedeného vyplyva, Ze regionalizdcia podla tradi¢nej fudovej kultiry nie
je tplne jednozna¢nd a dosial ani definitivnhe vyhranend. Niektoré kultirne
regiony su identické s historickymi administrativnymi regiénmi, ktorych hra-
nice st zdroven vymedzené zrejmymi geografickymi prvkami (Orava, Liptov,
Spis, Turiec, Zemplin, Sari$, Hont, Tekov, Novohrad, Gemer). Niektoré oblasti
vznikli v rdmci geografickych regioénov, ktoré nie su totozné s historickymi
administrativnymi hranicami (Zahorie, Kysuce, Zamagurie, Horehronie, Pod-
polanie, Zamagurie, Malokarpatska oblast). Najma niZinné oblasti bez vyraz-
nych geografickych hranic sa nesformovali s vyraznymi tradi¢nymi znakmi
(Bentuskovd, Z., 2018). Jednoduchsie migra¢né trasy a komplikovanejsie vy-
medzenie fyzicko-geografickych hranic viedli k jednoduch$iemu ovplyviiova-
niu a prelinaniu kultdrneho prostredia. Vznik kultirno-historickych regiénov
determinovali fyzicko-geografické hranice, v ktorych sa komunita formovala
v spolo¢nych kultdrnych rdmcoch. Tieto zase boli vychodiskom pre adminis-
trativne ¢lenenie - vznik historickych administrativnych regiénov.

2.1 Z HISTORIE REGIONALIZACIE SLOVENSKA

V histérii Slovenska st evidované relativne ¢asté zmeny v administrativnom
Cleneni jeho dne$ného tzemia. VysSie sidelné centra existovali uz v prvych
storo¢iach ndsho letopoctu, niektoré sa podla najstar$ich pisomnych doku-
mentov udrzali v tomto postaveni aj po prichode Slovanov v 5. - 6. storoci -
Bratislava, Nitra, Trenc¢in, ale aj viaceré dals$ie (Slavik, V., 2/1997). Po vzniku
Vel'kej Moravy sa stali zdkladom pre vybudovanie administrativnych $truktar
vznikajucej $tatnej moci - zup, ktoré po rozpade Velkomoravskej rise a zacle-
nenia tizemia dne$ného Slovenska do vznikajiceho Uhorského Statu pretrvali
aj v celom 10. storo¢i. V 11. storoci tvorilo samostatni izemnu jednotku -
Nitrianske tidelné vojvodstvo, ktoré sa postupne rozc¢lefiovalo na komitaty -
kralovské zupy (TolmaAci, L., Lauko, V., Gurnidk, D., KriZan, F., 2010). Slavik,
V. (2/1997) rozdeluje od 11. storocia do roku 1990 vyvoj administrativnej re-
gionalizdcie izemia dneSného Slovenska do desiatich etdp. Prvych 5 etdp je
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obdobie do roku 1918, teda do vzniku Ceskoslovenskej republiky. Druhych 5
etdp je obdobie rokov 1918 - 1990. Od 11. do 13. storocia sa Uhorské kralov-
stvo Clenilo na hradské $panstvé - komitéty, krafovské Zupy, ktoré sa ¢lenili na
mensie hradské obvody. Strediskami spravy boli krdlfovské hrady. V 13. storoci
sa zacali hradské $panstvd menit na samospravne jednotky - §lachtické stolice
(Tolmdci, L., Lauko, V., Gurnidk, D., KriZan, F., 2010). Tato etapa trvala skoro
600 rokov a je najdlhsie trvajticou v histérii izemnospravneho ¢lenenia na na-
Som tizemi. V Uhorsku bolo vytvorenych 21 stolic, ktoré tiplne alebo ¢iasto¢ne
lezali na tizemi Slovenska. Uzemie stolic sa ¢lenilo na sliZnovské okresy. Naj-
starSie stolice vznikli v 13. storo¢i - Bratislavskd, Komdarnanskd, Ostrihomsk4,
Gemerskd, Hontianska, Novohradskd, Abovskd a Zemplinska. Na prelome sto-
ro¢i pribudli Spis§skd a Turnianska, zac¢iatkom 14. storocia aj UZskd. Postupne
sa pretransformovali na stolice aj Nitrianske, Trenc¢ianske, Tekovské a Sarigské
hradské $panstvo. Zo Zvolenského $panstva sa utvorila Liptovskd, Turc¢ianska,
Zvolenskd a neskor aj Oravskd stolica. V 15. storoc¢i vznikla Malohontskd stoli-
ca (Zudel, J., 1984 In Slavik, V. 1997). Kratkou epizédou v obdobi trvania stolic
bola 5-ro¢nd zmena, ktort svojou reformou urobil cisdr Jozef II. V rokoch 1785
- 1790 zrusil samosprdvu stolic a Uhorsko rozdelil na 10 vojenskych distriktov.
Na tzemi Slovenska boli tri distrikty - Nitriansky, Banskobystricky a KoSicky,
ktory sa delil na menSie celky - stolice. Po smrti Jozefa II. sa administrativne
riadenie vratilo do stavu pred reformou. Stolice v roku 1850 nahradili $tat-
ne urady - Zupy, zndme ako Geringovo provizérium, v ktorom bolo Uhorsko
rozdelené na pat distriktov. Geograficky neboli totoZné s jozefinskymi. Ako
uvddza Plesnik, v obdobi definitivnej sprdvy v roku 1853 uz v izemnej orga-
nizacii nenastali velké zmeny (1989, s.278). Uzemie Uhorska bolo rozdelené
na pat distriktov, z toho na tizemi Slovenska boli dva - Bratislava a Kosice.
Tieto administrativne ttvary pretrvali do roku 1860. Vydanim Oktébrového
diplomu panovnikom FrantiSkom Jozefom I. boli obnovené ich predrevolu¢né
hranice. Po rakusko-uhorskom vyrovnani v roku 1867 boli ustanovené samo-
spravne Urady - Zupy. Pod sprdvu ZUp nepatrili municipdlne mestd, ktorych
bolo najskor 24, neskor ostali len Styri - Bratislava, Komdrno, KoSice a Banskd
Stiavnica. Po vzniku Ceskoslovenskej republiky v roku 1918 sa tizemie Sloven-
ska nadalej roz¢letiovalo na zupy, vSetky vSak neboli v rovnakych hraniciach
z predchadzajticeho obdobia. Zupy sa ¢lenili na 95 sltuznovskych okresov.
V roku 1920 doslo k tprave severnej hranice s Pol'skom, ktorému boli odstu-
pené obce Hornej Oravy (Chyzné, Jablonka, Niznd Lipnica, Vy$Sna Lipnica,
Niznd Zubrica, Vy$na Zubrica, Harkabtz, Srnie, Bukovina - Podskalie, Pekel-
nik, Podvlk i Ordvka) a severného Spisa (Cierna Hora, Durstin, Fal$tin, Frod-
man, Jurgov, Kacvin, Krempachy, Lap$anka, Nedeca, Nizné LapSe, Nova Beld,
Repiska, Trib$ a Vy$né Lapse) (Molitoris, .. 2017, s.32).

V rokoch 1923 - 1928 bolo tizemie Slovenska rozdelené na Sest velZip -
Zupa XV (Bratislavskd), Zupa XVI (Nitrianska), Zupa XVII (Povazskd), Zupa

3



XVIII (Zvolenskd), Zupa XIX. (Podtatransk4) a Zupa XX. Kosickd (Plesnik, P.
a kol., 1989, s. 278). Niektoré z tradi¢nych regiondlnych centier sa zachovali
v Bratislavskej, Nitrianskej a KoSickej velZupe. Zmeny nastali v Povazskej vel-
zupe, kde sa stal centrom Tur¢iansky Svdty Martin, ktory vymenil tradi¢ny
Tren¢in. Vo Zvolenskej velZupe Zvolen, nahradil Bansku Bystricu, ktord bola
administrativnym centrom od 18. storoc¢ia. Regiondlnym centrom Podtatran-
skej velZupy sa stal Liptovsky Svaty Mikulas. VelZupy sa ¢lenili na 79 okresov.
I8lo 0 docasné rieSenie administrativneho ¢lenenia, preto tdto regionalizdcia
bola zavedend len na Slovensku. V Podkarpatskej Rusi ostali pdvodné uhorské
zupy. V roku 1928 bolo v Ceskoslovensku zriadené krajinské zriadenie (Ces-
ky - zemské zfizeni). Vytvorené boli $tyri krajiny (zemé) - Ceskd zem, Morav-
sko-sliezska zem, Slovenska krajina a Podkarpatska zem. V krajine Slovenskej
bolo vytvorenych 79 okresov, v krajine Podkarpatskej 12 okresov. Okresy az
na malé zmeny ostali nezmenené. Pocas Slovenského §tatu ostalo krajinské
zriadenie v platnosti do konca roku 1939. V rokoch 1940 - 1945 sa administra-
tivne celky navrétili do stavu pred rokom 1928. Po Viedenskej arbitrdZi pripad-
li tzemia juzného a cast vychodného Slovenska Madarsku, preto sa zmenilo
tizemie pohrani¢nych okresov a pribudli tri okresy - Dob$ind, Hnuista a Lovi-
nobana. Celkovo sa pocet okresov zniZil zo 77 na 60 (Slavik, V. 1997, s.52).
Po skonceni 2. svetovej vojny a obnoveni Ceskoslovenska v roku 1945 boli
navratené okresy z roku 1938 a izemnosprdvna organizdcia bola dvojtrovrio-
vd - obce, mestd a okresy. Po zmene reZimu a nastupe socializmu vo februari
1948 bol vytvoreny novy koncept aj izemnospravnej organizdcie zavedenim
trojstupniového systému ndrodnych vyborov (mestsky alebo miestny, okres-
ny a krajsky ndrodny vybor). Vytvorili sa regiondlne izemné celky, nazvané
kraje. Uzemie Slovenska bolo rozdelené na 6 krajov a 92 okresov. Této regio-
nalizdcia trvala do roku 1960, kedy bola znovu zmenend. Pocet krajov bol na
Slovensku zredukovany na tri vel'ké kraje z celkovych desiatich krajov v Ces-
koslovensku. Bol to Zapadoslovensky, Stredoslovensky a Vychodoslovensky
kraj. O pribliZne jednu tretinu bol zredukovany aj pocet okresov na 33. Hoci
pretrvali aZ do roku 1990, urcité zmeny v poc¢toch okresov (zvySeny pocet na
37) sa diali v obdobi rokov 1968-69. V roku 1969 boli zrusené kraje, ale zakon
SNR z 28. 12. 1970 ich znovu obnovil. Tdto etapa izemnospravneho ¢lenenia
bola najdlhsie trvajicou etapou od vzniku Ceskoslovenskej republiky (Slavik,
V-.,1997,s. 52).
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2.2 VARIABILITA REGIONALIZACIE NA UZEMI SLOVENSKA

Geomorfologické ¢lenenie Slovenska

Povrch Slovenska je stcastou alpinsko-himaldjskej stistavy. Pohoria st su-
¢astou Karpét a niziny stcastou Pandnskej panvy (Luknis, M., 1980, podla
Cizmdrova, K., 2015, s. 15). T4to zasahuje na tuzemie Slovenska tromi ¢asta-
mi - ¢ast Viedenskej kotliny - Zdhorskd niZina (Borskd niZina a Chvojnicka
pahorkatina), ¢ast Malej dunajskej kotliny - Podunajskd nizZina (Podunajska
rovina a Podunajskd pahorkatina) a ¢ast Velkej dunajskej kotliny - Vychodo-
slovenskd niZina (Vychodoslovenskd rovina na juhu a Vychodoslovenska
pahorkatina v severnej Casti). Karpaty zaberaju vacsiu cast tizemia Slovenska
a delia sa na Zdpadné Karpaty a Vychodné Karpaty. Oddeluje ich vychodné
tpitie Cergova a Slanskych vrchov. Vonkajsie Zdpadné Karpaty postupuji
od Myjavskej pahorkatiny, cez Biele Karpaty, Javorniky, Turzovsku vrchovinu,
Kysucké Beskydy, Kysucku vrchovinu, Oravské Beskydy, Oravska vrchovinu,
Oravskt Maguru, Podbeskydsku vrchovinu, Skoru$inské vrchy, Spisski Ma-
guru, Pieniny, Levo¢ské vrchy, Lubovniansku vrchovinu po Cergov. Vniitorné
Zdpadné Karpaty postupuju od Malych Karpét, cez Povazsky Inovec, Stra-
zovské vrchy, Stulovské vrchy, Malu Fatru, Chocské vrchy, Tatry, Nizke Tat-
ry, Velku Fatru, Starohorské vrchy, Ziar, Tribe¢, Slovenské stredohorie, kto-
ré vytvaraju sopecné pohoria (Pohronsky Inovec, Vta¢nik, Kremnické vrchy,
Stiavnické vrchy, Ostrozky, Polana, Javorie, Krupinska planina, Burda, Cerova
vrchovina, Zemplinske vrchy), Slovenské rudohorie, Kozie chrbty, Branisko.
Vonkajsie Vychodné Karpaty si pokracovanim vonkajsieho oblika Karpat na
vychodnom Slovensku. Ich sticastou je Ondavskéa vrchovina, Laborecké vrcho-
vina, Busov, Bukovské vrchy, Beskydské predhorie. Spolo¢ne vytvaraji pasmo
Nizkych Beskyd. Vnttorné Vychodné Karpaty su tvorené sope¢nym pohorim
Vihorlatské vrchy (Cizmdérova, K., 2015, s.15-16). Sti¢asné geomorfologické
¢lenenie Slovenska, ktoré vytvoril v roku 1978 Emil Mazur a Michal Lukni$, sa
z ddévodu novych poznatkov o reliéfe Slovenska uvazuje v blizkej budicnosti
aktualizovat (Lacika, J., 2019, s. 26).

Rozdelenie Slovenska na oblasti - regiény podla urcenej Struktiry moze
byt r6zne, podla uréenych $pecifik. Mnohé definicie ho prezentuji ako tizem-
ne vymedzent oblast so spolo¢nymi geografickymi, historickymi, ndrodnost-
nymi, socidlnymi, ekonomickymi a kultirnymi znakmi, vztahmi medzi pri-
rodnymi a kulttrnymi javmi a aktivitami (Cizméarova, K., 2015, s. 62). Lukni$
(1985, podla Hladky, M., Zubriczky, G., 2016, s. 26) rozdelil tizemie Slovenska
na Styri regiony “na bdze rozlozenia jeho prirodného potencidlu pre vyuZitie”.
Takto boli ur¢ené: Zapadoslovensky centraliza¢ny (viacosovy) regioén, Vycho-
doslovensky centralizaény (viacosovy) region, Severoslovensky koridorovy
(jednoosovy) region a Juhoslovensky koridorovy (jednoosovy) regiéon (Hlad-
ky, M., Zubriczky, G., 2016, s. 26).
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V roku 1995 rozélenil izemie Slovenska Michal, P. (1995, s.32 - 33) na
prirodzené oblasti, ktorych podoblasti k sebe vzdjomne najviac inklinujua -
Zapadné Slovensko, Severné Slovensko, Stredné Slovensko, Juzné Slovensko
a Vychodné Slovensko. Osobitne vSak vyclenil rozsiahle horské oblasti ako
osobitné regiony - Tatry, Nizke Tatry a Slovenské rudohorie. Tuto regionaliza-
ciu oznacuje ako subjektivnu, ale vo vztahu k zdmerom a pribliZenia proble-
matiky pozndvania Slovenska za primeranu a vhodnd.

Aktudlna administrativna regionalizacia Slovenska

Stcasné administrativne rozdelenie Slovenska upravuje Zdkon NR SR
¢.221/1996 Z.z. o tzemnom a spravnom usporiadani Slovenska a Zdkon
301/2001 Z. z. o samosprave vyssich tzemnych celkov. Uzemné usporiada-
nie tvoria samospravne celky - obce a vy$Sie izemné celky. Obci je na Slo-
vensku 2891 (Cizmdrovd, K., 2015, s. 62), z toho aktudlne 141 miest. Vy$sich
tizemnych celkov je 8. Stitna sprava je organizovand v 79 okresoch a v dsmich
krajoch. Pre Statistické potreby a Eurostatu sa Slovensko ¢leni na 5 regiénov
NUTS (nomenklattra izemnych $tatistickych jednotiek) -NUTS I.- Slovensko,
NUTS II. - Bratislavsky kraj, NUTS III. - zdpadné Slovensko, stredné Slovensko,
vychodné Slovensko, NUTS IV. - okresy, NUTS V. - obce (www.nsrr.sk/faq/
ostatne/?id=24 (cit. 8. 12. 2021).
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3 REGION HORNE POVAZIE

3.1 VYMEDZENIE REGIONU

Region Horného Povazia s rozlohou 1097 km? sa nachddza na severozdpade
Slovenska. Na severe susedi s regionom Kysuce, na vychode s regiénom Ora-
va. Jeho juhovychodnd c¢ast sa dotyka hranice regiénu Turiec, juzné hranice
Hornd Nitra a juhozdpadnd hranice Stredné Povazie. Na zdpade susedi s Ces-
kou republikou. Uvedeny region bol do roku 1923 sti¢astou Trencianskej Zupy,
predtym stolice, ktord nadvdzovala na Trencianske hradské Spanstvo, ktoré sa
utvdralo od zacdiatku 11. storocia a patrilo medzi najstarSie hradské Spanstva
(komitéty). Neskor, v rokoch 1923 - 1928 bol regién sticastou PovazZskej vel-
zupy so sidlom v Martine (Slavik, V., 2/1997, s.51). Zupné sidlo bolo do polo-
vice 17. storoc¢ia na Trenc¢ianskom hrade, potom sa prestahovalo do Trencina.
V sucasnosti zasahuje do dvoch krajov - Zilinského a Trenc¢ianskeho. Regién
ma prevazne hornaty charakter. Prekryvaji ho pohoria Javorniky, Mal4 Fatra,
Strazovské vrchy, Sulovské vrchy, Kysucka vrchovina a Zilinska pahorkatina.
Jeho osou je rieka Vah, podla ktorej je pomenovany.

3.2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Juzné ¢ast Horného Povazia patri do mierne teplej a mierne vlhkej klimatickej
oblasti, strednd a severnd ¢ast do mierne chladnej aZ chladnej a vlhkej oblasti.
Region je charakteristicky stredne tazkymi pieso¢nato-hlinitymi a hlinitymi
az tazkymi ilovito-hlinitymi po6dami. V niz$ich polohdch dominuju trodnejsie
hnedé lesné pody - kambizeme. Vo vy$sich polohdch sua pddy kyslejsie, na

Ziviny chudobnejSie. Za nimi s vyrazne niz$im podielom sa tu nachadzaju
pseudogleje a rendziny, ktoré patria medzi menej irodné pddne typy. V Zilin-
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skej kotline sa vyskytuju luvizeme a v tdoliach Vahu i nivné pédy fluvizeme.

V obci Stranske, star$ia, 79-ro¢nd pani hodnoti pdédne podmienky takto:
,Poda bola na jednom mieste tirodnd, na druhom zase kamenistd, inde taz-
kd - mdlo urodnd. Okolo Hdjika sa volala,na kamenitem,” ¢ize kamenistd
poda.,Mulriacka“ bola zase taZzkd zem. V Bori, pri Kunerade boli najlepsie,
najurodnejsie pody, kde sa vsetko dalo dopestovat®.

MoZnosti pestovania urcitych druhov plodin zdaviseli od polohy a kvality
obrabanej pody. Najvacsi vyznam mali obilniny a okopaniny. Z obilnin sa tu
darilo ja¢menu a ovsu, z okopanin zemiakom a kfmnej repe. V tidolnych cas-
tiach sa pestovala aj zelenina. V jednotlivych obciach regiénu sa vyuzival troj-
polny systém obrdbania pody, t. j. jedna ¢ast pola sa vyuzivala na pestovanie
plodin, druhé na pestovanie dateliny pre dobytok a tretia ¢ast lezala thorom.
Na tejto Casti pola rastla trdva, kde sa vyhanali husi na pasu, aby podu ,,prih-
nojili“. V dalsom roku sa takto oddychnutd, pohnojend a preorand péda mohla
pouzit na pestovanie plodin. Z priemyselnych plodin sa na vyhradenych po-
liach najmd v okoli Rajca vysieval I'an, ktorého korene pddu dobre prevzdusni-
li a umoznili tak jeho pestovanie na tom istom mieste niekol'ko rokov po sebe.

Ze tomu tak bolo, sved¢ia aj vypovede niektorych starych ludi Zijucich
v tomto regiéne. Od Terchovcanov sme sa napriklad dozvedeli: , Pestovali sme
hlavne zemiaky, ktoré sme vykopdvali ru¢ne motykami, alebo pomocou koni.
Pestovali sme vsak aj burgyriu, kapustu a strukoviny. Neskor sme sadeli ovocné
stromy - jablkd, hrusky, slivky. Mali sme aj egrese, ribezle, maliny a jahody.
Snazeli sme sa pestovat ¢o sa dalo, aby sme mali z ¢oho varit a piect. Nemohli
sme vsak pestovat vsetko, ¢o sme chceli ako pestovali na Bielom Potoku. Tam
sa im darilo. Tam mali asi lep$iu podu ako my“. Ludia z Lysej pod Makytou
ndm povedali: ,,V naSej dedine sa pestovali zemiaky, ovos, kapusta a hrach.
Polia sa obrdbali po starom - drevenymi pluhmi so Zeleznymi noZzmi a hnojili
mastalnym hnojom, ktory sa na ne vozil v zime. Bolo to tazké, najmd ked sa
vyvdZal na kopcovité polia.”

Vyznamnym v Hornom PovaZi bol aj chov domécich zvierat. NajlepSie ho
opisal pan Jan z Terchovej: ,,Chovali sme také zvieratd, z ktorych sme mali
uzitok. Prasatd sme chovali na mdso, mast a iné dobroty. Sliepky na vajicka,
husi na perie, morky a zajace na mdaso, kravy na mlieko, ktoré sme pili a mii-
tili z neho maslo. Podaktori chovali aj kone a somdre kvoli oraniu na poliach
a tazbe dreva“. Vsade, kde ste pozreli ste videli samé ovce a salaSe. V nich sa
z ovcieho mlieka vyrdbali korbdce, bryndza, ostiepky a Zincica, po ktoré sme
tam chodeli. Bacovia niektoré vyrobky udili vo svojich udiarriach.“ V niekto-
rych obciach regiénu l'udia chovali aj pavy, z ktorych perie sa vyuZivalo na
ozdobu klobtikov. To nesmelo chybat v tradicnom odeve kazdého muza.
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3. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Pokrmy a jedla obyvatelov Horného Povazia v beZné pracovné dni

V obci Strdnske a jej okoli na raniajky pripravovali tzv. ,,Brbku®, v inych ob-
ciach ,Lefeto, alebo Lefetu® (rozvarené zemiaky zmie$ané so zemiakovymi
halu$kami, preliate ope¢enou cibulkou a slaninkou), alebo jedli domdci chle-
bik s domacim maslom, ktory zapijali bielou kdvou. V Kote$ovej a prilahlych
obciach regiénu v bezny pracovny den druh pripravovaného pokrmu zdvisel
od ro¢ného obdobia a pracovnych povinnosti. Ked sa robilo na poli, pokrmy
jednoduchsie, lahsie stravitelné. Vo vSeobecnosti sa vtedy jedlo menej. Gazdi-
né pri priprave pokrmov nepouZzivali Ziadne miery. Pripravovali ich ,,odoka*®.
Pred konzumovanim ich preZehnali a ndsledne sa celd rodina pomodlila. Viera
im totiZ bez uvedenych ritudlov nedovolovala vlozit Ziaden pokrm do tst.

V d4vnejSej minulosti sa v Lysej pod Makytou ¢asto pripravovala k obedu
mucna kasa. Bola to jednoduchd sland, alebo sladka ka$a, pripravena z hrubej
muky, vody a brav¢ovej masti. Mtka sa orestovala v , kastréli®, zaliala sa vria-
cou vodou a poriadne premiesala. Pridala sa hortica mast, opaft sa premiesala
a za stadleho miesania este chvilu povarila. Ak ju chceli naslano, pridali do kase
do zlatista opecent cibulu, ak nasladko, pridali do nej cukor a $koricu.

Samozrejme zdkladnou potravinou v regiéne bol chlieb. Pripravovali ho
z ja¢menno-raznej muky. Namiesto kvdsku sa pouZzivalo ,ndcestje“. Bol to
kisok odloZeného nakysnutého cesta z predchddzajiceho pecenia. Jedol sa
s mliekom, maslom, syrom, mastou, pomletymi o$kvarkami, najviac vsak
s bryndzou. Povazania ho jeddvali aj k strukovinovym polievkam a privarkom.

Velmi casto sa k obedu a veceri pripravovali pecené zemiaky v $upke, bud
v pahrebe ohniska, alebo v rtre na plechu. Jedli sa s maslom, posolené. Zapi-
jali sa cmarom. Obmenou boli roztlacené uvarené zemiaky zmieSané s bryn-
dzou a maslom. Zapfjali sa kyslym mliekom.

Madsité pokrmy sa jeddvali najmd v nedelu. Na ich pripravu sa pouziva-
lo zvdcsa udené, pripadne solené bravcové mdso, a to varenim. NajcastejSie
sa kombinovalo s dusenou kyslou, alebo ¢erstvou kapustou a varenymi ze-
miakmi. Na dvoroch nebolo vynimoc¢nostou pripravovat jedld v kotlikoch nad
pahrebou. Pripravovali sa tak polievky, guldSe z diviny, zabija¢kovd kapustni-
ca a dalsie.

Gazdinky na Hornom Povazi s oblubou pripravovali bylinkové caje s roz-
nymi lie¢ivymi ti¢inkami. Patril medzi ne napriklad aj ¢ucoriedkovy ¢aj, ktory
mal zniZovat krvny tlak, upravit stolicu, ¢i preliecit mocové cesty. Pripravo-
val sa sparenim nazbieranych ususSenych ¢ucoriedkovych kondrikov s plod-
mi. Vdaka nim bol ¢aj nielen liecivy, ale aj chutny a sladky. Z alkoholickych
napojov sa konzumovala domdca pélenka, najcastejsie jablkovica a slivovica.
K tradi¢nym beZnym pokrmom obce KoteSova patria:
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zemiaky, oskvarky, tidena slanina, jacmenné Kkripy, Zito (raz), pohanka,

bravcéovad mast, cibula, cesnak, mleté ¢ierne korenie, sol, majordanka, bal-
$an (madta piepornd)

Postup pripravy: Zemiaky uvarime v osolenej vode. Scedime ich tak, aby
sme vodu zachytili do nejakej nddoby. Popucime ich. Sucasne so zemiakmi
dusime do polomdkka kriipy, pohdnku a Zito (kazdu surovinu zvldst, v po-
mere 1 diel suroviny - 1 diel vody). Na bravcéovej masti opecieme na tenké
pldtky nakrdjani slaninu, cibulu, cesnak a oskvarky. Vsetko spolu zmiesa-
me. Priddme koreniny - sol, cierne korenie, majordnku, bal$dn a vodu zo ze-
miakov. Opdt poriadne premieSame. Zmes vloZzime do vymasteného pekdca
vylozeného slaninkou a ddme piect. Pecieme pomaly. Po upeceni nechdme
vychladniit a pokrdjame.

Tradi¢na krapna baba

ffadnity so- sfelsvippn [ebsirsm
zemiaky, hruba miika, sol, voda, slivkovy lekvar, slanina, praskovy cukor

Postup pripravy: Z ocistenych nastrihanych zemiakov, miky a soli vypra-
cujeme redsie cesto, z ktorého pomocou lopdra a lyZice hddZeme do vriacej
osolenej vody halusky. Povarime ich cca 5 mintit a scedime. Hotové premie-
Same s opecenou slaninkou, slivkovym lekvdrom a rozriedenym haluskovym
vyvarom. PreloZime na tanier a posypeme prdskovym cukrom.

Velkonoc¢né sviatky na Hornom Povazi a priprava pokrmov a jeddl
LCudia tu zacinali dodrziavat post uz od Velkého piatku. Pokial sa nepostili
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uplne, pripravovali tzv. postne pokrmy, ktoré nemohli obsahovat maso. Konzu-
movali sa hlavne pecené, alebo varené zemiaky, tieZ pokrmy z nich (Terchov-
sky postny demikat, Zemiakové $tlance s makom), zo strukovin (polievky,
kase, privarky), z muky (napr. Bobéalky), ap. V Bielu sobotu sa uZ pripravovali
obradové pokrmy (Sunka, klobdska, vajicka), ktoré sa na druhy den v kostole
na rannej omsi posvatili. Vo Velkono¢ni nedelu ich konzumovali hned po pri-
chode z kostola. Obradnym bolo konzumovanie prvého vajic¢ka, ktoré sa roz-
delilo medzi vSetkych ¢lenov rodiny, aby na seba nikdy nezabudli a aby boli
stdrzni. Velkonoc¢ny pondelok bol na Povazi diiom $ibania a kiipania dievcat.
Chlapi za odmenu dostdvali malované vajicka, koldce, vino a domdcu pdlen-
ku. Mensi chlapci malované vajicka a cukrovinky.

Frchanty pishg dosbif
zemiaky, sol, voda, mlieko, bryndza, ov¢i syr

Postup pripravy: Ocistené zemiaky pokrdjané na kocky uvarime vo vriacej
osolenej vode. Po uvareni ich rozslahdme spolu s vodou, priddme mlieko
a prevarime. Do prevarenej zmesi vmiesame bryndzu. Prelejeme do misiek.
Kazdii porciu posypeme strithanym syrom.

Vianoc¢né sviatky, pokrmy a jedld vo vybranych obciach Horného Povazia
ZvyKky a tradicie stvisiace s pripravou jeddl cez viano¢né sviatky sa lisili v jed-
notlivych obciach regiénu iba v detailoch. Vo vSeobecnosti platilo, Ze sa pre-
zivali vel'mi skromne. Ludia vo svojich doméekoch mévali mali¢ky viano¢ny
stroméek. Pri kmienku bol zdobeny celymi jabl¢kami. Namiesto viano¢nych
gul sa na koncoch vetviciek vesali vla§ské orechy. V niektorych domdacnostiach
kladli na stromcek viano¢nu obldtku a papierové peniaze. Pod obrus stola sa
davali peniaze a zrnd obilnin, aby v budicom roku bola dobrd troda a aby aj
penazi bolo dost. Na stole nesmela chybat ,,calta“ - pleteny kol4d¢ z kysnuté-
ho cesta, podobny dne$nej vianocke. Symbolizoval stidrznost rodiny. Mohol
ho nahradzat ,,$¢edrdk” - kola¢ s viacerymi plnkami, alebo p$eni¢né postichy
posypané makom. Pred Stedrou vecerou sa najskdor pomodlilo. Gazdind alebo
gazda vSetkym ¢lenom rodiny urobili medom kriZik na ¢elo. Ndsledne rozkro-
jili jabl¢ko, ktoré v pripade zdravého vniitra symbolizovalo zdravie pre celt
rodinu. V niektorych rodindch sa namiesto krdjania jabl¢ka kazdému ¢lenovi
rodiny dal jeden vlassky orech, ktorého vnutro vyjadrovalo zdravie pre kon-
krétneho ¢lena rodiny. Po tomto akte si kazdy zahryzol do cesnaku a cibule
a zajedol varenym zemiakom. Podla BoZeny P. a Stefana Ch. z Lysej pod Ma-
kytou gazdiné nesmeli vstat od stola. VSetko museli mat pripravené poruke.
Inak by im sliepky slabo zndsali vajcia. V KoteSovej ako prvy chod jedavali
oblatky s medom. Pokracovalo sa jedenim krupicovej (JezZiskovej) kase, alebo
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pupdkmi (rozky nakrajané na kolieska, preliate mliekom, medom a makom).
Nasledovala dobra viano¢nd kapustnica s hubami a slivkami. V Terchovej pred
kapustnicou jed4vali aj tzv. ,,Ciernu polievku“. V neskor§om obdobi sa po ka-
pustnici zacala konzumovat ryba so zemiakovym $aldtom.

Po Stedrej veceri ,,chodeli“ deti a mladi po domoch spievat a vin$ovat. V Ter-
chovej sa napriklad vinsovalo takto: ,Vinsujeme Vdm Stastlivi novi rok, abi
Vdm dal Pdnboh zdravia, $tastia, hojného bosského poZehnariia, jak na roli,
tak na statku, na liikach aj na pasienku, v komore hojnost, na stole skromnost,
v rodine svornost.

Stedry vecer na Hornom Povazi nebol bohaty len na zvyky a tradicie, ale aj
na povery, ktoré ovplyviiovali myslenie a spravanie l'udi. Medzi najrozs$irenej-
Sie viaZuce sa k Stedrému veceru v obci Lysd pod Makytou patrili: ,,Pri veceri
mosela byc zapdlend sviecka, lebo sa verelo, Ze buje na kohosi dymic a ten md
do roka umrec, alebo ochorec.” , TéZ zme piakli chleba a mama do posledného
dala tolko slepacich pierek, kolko nds doma bolo. Tie oznacela menami abo
farebnimi nitkami a ¢ie zezutlo, ten mal umrec.

fazula, susené hriby, slivky, maslo, $korica, cukor, sol, voda, polohruba
miuka

Postup pripravy: Uvarime fazulu, ktord sme dert pred varenim namocili
do vody. Pred jej dovarenim priddme hriby, $koricu a na masle urobenu zd-
smazku. Povarime. Priddme zvldst uvarené slivky a opdt chvilu povarime.
Dochutime solou, cukrom a Skoricou.

TradiCna Cierna polievka
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Uvedené pokrmy predstavuju tradi¢nt kuchyriu Horného Povazia. Aj oni
patria medzi jeho jedinec¢nosti, ktoré je potrebné chranit. Pripominaji ndm to-
tiz Zivot naSich predkov, nase kultirne dedi¢stvo, ktoré formuje nasu identitu
a néds kazdodenny Zivot.

3.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE HORNE POVAZIE

Medzi najstarSie tradi¢né remesla regiénu patrilo drotérstvo. I8lo o podomo-
vé remeslo vykondvané priamo u zdkaznika. Vandrujuci drotéri s krosniou na
chrbte chodili po mestach a dedinéch. Verejnosti hlasnym pokrikovanim slov
»drotovat, hrnce drotovat” ddvali najavo, Ze prisli pontkat svoje sluzby - opra-
vu kuchynského plechového riadu a keramiky. Obyvatelia Terchovej sa ve-
novali mnohym dal$im remesldm. Typickymi boli napriklad drevorubacstvo,
tesdrstvo, pilenie dreva pomocou pil, rezbarstvo, vyroba drevenych §indli na
pokryvanie striech rodinnych domov a ostatnych vyznamnych budov. Vyra-
bali sa tu aj drevené riady a pracovné ndradie. KedZe obec vZdy bola a dodnes
je zndma svojou rdzovitou folklérnou hudbou, niektori hudobnici si vyrdba-
li z kvalitného dreva vlastné drevené hudobné ndstroje. Neodrddzala ich ani
skuto¢nost, Ze na takéto drevo museli ¢akat niekol'ko rokov. Zeny sa tu veno-
vali hlavne tkaniu kobercov, ktoré obycajne predédvali na trhoch.

V obci KoteSova bolo okrem drotarstva rozsirené aj vcelarstvo. Dodnes toto
remeslo vykondva dvadsat aktivnych vceldrov, ktori sa snazia udrzat ho a odo-
vzdat do rik mladej generdcii. Obec sa snazi udrZat aj dalsie vtedy rozsirené
kosSikdrske remeslo. Pre zdujemcov sa dodnes organizuju kurzy pletenia ko-
$ikov z prutia. Pecate obce sved¢ia o tom, Ze v minulosti tu bolo rozsirené aj
rybérstvo.

3.5 ARCHITEKTURA REGIONU HORNE POVAZIE

Medzi architektonické skvosty tradi¢nej kultary regiénu patria drevené zrubo-
vé domy v Ci¢manoch zdobené ornamentdlnymi malbami, ktoré boli v roku
1977 vyhldsené za rezervéciu l'udovej architekttry. V minulosti sa ornamenty
malovali vdpnom, alebo hlinenym kalom, najmd rohy domov, kde sa drevo
spdjalo. V sti¢asnosti sa maluju celé domy trvalymi bielymi latexovymi farba-
mi. Dal$im zaujimavym prvkom niektorych ¢i¢mianskych drevenic bolo to, Ze
boli pavlacové s obytnym poschodim.

Rucne stavané drevenice sa stavali vo vSetkych obciach regiéonu. Boli typic-
ké tym, Ze nemali komin, a tak sa dym z peci dostdval na povalu, kde ,,impreg-
noval“ konstrukciu krovu a chranil ju pred ¢ervoto¢om. Povala bola najteplej-
$ou castou domu. Niekedy sa tu dokonca tdili dobroty zo zabfjaciek.
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4.1 VYMEDZENIE REGIONU

Region Kysuce leZi na severozdpade Slovenska. Na severe susedi s Polskou
republikou, na zdpade s Ceskou republikou, na juhu s Hornym Povazim, na
vychode s Oravou. Reliéf tizemia je vyrazne c¢lenity. Potvrdzuje to aj rozdiel
nadmorskych vysok, ktoré siahaji od 323 m n. m. v Kysuckej brane, do 1236
m n. m. na vrchole Velkej Race. Uzemie regiénu tvori tidolie rieky Kysuca a jej
pritoky. Zo zdpadu ju ohranic¢uju svahy Javornikov a Turzovskej vrchoviny,
zo severovychodu Kysucké Beskydy, na juhozdpade Malé Fatra. Oblast Kystc
prislichala Budatinskemu hradu. Administrativne patrila do Trencianskeho
hradského $panstva, od prvej polovice 14. storocia do Trenc¢ianskej stolice. Jej
administrativne centrum bolo najskor na Trenc¢ianskom hrade, od polovice
17. storocia v Trencine (Beniuskovd, Z., 2005, s. 85). Po zruseni stolic v druhej
polovici 19. storo¢ia patrili Kysuce do Trencianskej zupy. Po vzniku Cesko-
slovenskej republiky boli do roku 1928 stcastou PovaZskej velZupy, v Case
Slovenského §tatu Trencianskej Zupy. Po roku 1949 boli sti¢astou Zilinského
kraja, v obdobi rokov 1960 - 1990 Stredoslovenského kraja. Od roku 1996 pat-
ria opat do Zilinského kraja.

4.2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Naplaveniny vodnych tokov regiénu umoznili hospoddrske vyuzitie pddy. Po-
vodne celd oblast pokryvali lesy, ale archeologické ndlezy dokumentuju, Ze
¢lovek si tu odpraddvna lesy kl¢oval a obrdbal ziskant podu (Kristenovd, V.,
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1976, s. 91). Podmienky pre poInohospodérstvo boli v minulosti nevyhovuju-
ce z dovodu nepriaznivych poveternostnych podmienok, nizkej kvality pody
a fazkej dostupnosti k vdc¢sine poli. Polnohospodérska poda, ¢o do kvality, ale
aj kvantity, nebola schopnd uzivit kysucké obyvatelstvo. Preto sa najma muzi
snazili ziskat dalsi zdroj obzivy. Jednym zo zamestnani bola praca v lesoch.
Popri tazbe dreva mali lesni robotnici moznost vyuzivat ribane na vykédsanie
travy, pestovanie zemiakov a obilnin. Za pracu dostdvali drevorubaci okrem
mzdy aj tzv. deputdt - urcité mnozstvo dreva (BeleSova, M., Szentesiova, L.,
2018). Pdda sa dlhé roky obrdbala motykou, aZ neskor pluhom. Druh pestova-
nych plodin zédvisel od polohy a kvality obrdbanej pody. Najvacsi vyznam mali
obilniny a okopaniny. Z obilnin sa darilo ja¢émernu a ovsu. Z okopanin najma
zemiakom, kfmnej repe a kvake. Uplattioval sa trojpolny systém hospodére-
nia. Do vyhnojenej pddy sa v prvom roku sadili zemiaky, ktoré boli zdkladnou
obzivou obyvatelov. V druhom roku sa do pddy zasadil ja¢men, alebo Zito
a v tretom roku ovos. Na trodnejsej pode sa pestovala kapusta. Vy¢lenovali
sa pre 1nu tzv. kapustniskd, ktoré sa intenzivne obrédbali a kaZzdoro¢ne hnojili.
Dalsie plodiny ako hrach, fazula, bob, mrkva a petrzlen sa pestovali v mensom
mnozstve.

Znac¢ny vyznam mal chov hospoddrskych zvierat, najmad oviec, zamerany
na vyrobu mlieka a vlny (sala$nictvo), ale aj chov hovddzieho dobytka, koz,
o$ipanych a sliepok.

Osobity vyznam mal zber lesnych plodin, ktory zna¢nou mierou prispieval
k obzive 'udi. Lesné plody, huby, lie¢ivé byliny, bukvice, $ipky, trnky sa zbie-
rali nielen pre vlastnt potrebu, ale aj na predaj. Ovocinarstvo nebolo rozvinu-
té. Pestovali sa slivky a jablone. Ovocie a lesné plody sa konzumovali Cerstvé,
alebo v susenom stave.

4. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Na Kysuciach sa poc¢as beznych dni konzumovali jednoduché pokrmy zo ze-
miakov, obilnin, zeleniny, strukovin, mlieka, mlie¢nych vyrobkov a ovocia. Ze-
miaky boli takmer kazdodennym jedlom. Jedli sa varené, pecené, s mliekom,
kapustou, mdsom. Varené sa priddvali do chleba a do cestovinovych pokrmov.
Zo surovych sa pripravovali trené ostchy - podlesniaky. Do nastrihanych
surovych zemiakov sa pridala muka, majordnka, stoklaska (rasca) a cesnak.
Piekli sa priamo na platni. Potierali sa maslom a zapijali sladkym mliekom. Zo
strukovin sa pripravovali polievky, kaSe a privarky. Dokonca aj z bobu, ktory
dnes patri medzi ,,zabudnuté“ strukoviny.

K zdkladnym obilninovym pokrmom patril chlieb a nekysnuté placky. Chlieb
sa piekol prileZitostne, vd¢Sinou raz za dva tyZdne, alebo raz za mesiac. Na
Vianoce a Velkd noc vsak nesmel chybat. Medzi obltibené obilninové pokrmy
patrili lohazova ka$a (z jaémennych kripov) a Zitna kasa. Do kasi sa spravidla
pridalo maslo. Zapijali sa sladkym, alebo kyslym mliekom. Podobne sa zapfjali
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aj tzv. Skubance, pripravované z rezancového cesta, ktoré sa trhalo - ,,$kubalo*
a hddzalo do vriacej osolenej vody. Po uvareni sa $kubance premiesali s maslom.
Zo zeleniny sa najviac pripravovali kapusta a kvaka (odroda repy so slad-
kastou chutou). Pripravovali sa z nich polievky a privarky.
Madso sa konzumovalo v malom mnozZstve, aj to len v nedelu, alebo cez
sviatky. Pripravovalo sa pecenim a varenim. Konzervovalo sa nakladanim do
slaného rosolu, udenim, prip. suSenim.

Medzi tradi¢né pokrmy na Kysuciach patrili:
zemiaky, hladka mika, vajce, kysld kapusta, mast, iidend slanina, cibula,
¢ierne korenie, sol, voda

Postup pripravy: Z nastriuhanych surovych zemiakov, miiky, vajca a soli pri-
pravime halusky. Dalsiu ¢ast zemiakov uvartme v Supke. Po uvarent oliipeme
a nakrdjame na kolieska. V kastréle na masti opecieme na kusky nakrdjanu
slaninku a cibulu. Priddme kyslu kapustu, spolu opecieme. Nakoniec pridd-
me halusky a zemiaky pokrdjané na kolieska, zlahka premieSame, dosoli-
me, okorenime podla chuti a este chvilku opecieme.

Uhrabky

Powbicic chfech plrersy fopusin

hladkd mika, drozZdie, sol, voda, ocot, bravcovd mast, cibula, kapusta,
mleta skorica, praskovy cukor

Postup pripravy: Najskor si pripravime plnku. Na masti spenime cibulu, pri-
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ddme sparenu na rezance nakrdjani hldvkovi kapustu, posolime, podust-
me, priddme skoricu a cukor. Nechdme vychladnut. Z miiky, vody, malého
mnozstva octu a kvdsku vypracujeme vldcne cesto a nechdme vykysniit. Po
vykysnuti ho rozvalkdme na pomucenej doske, naplnime plnkou, zavinie-
me, preloZime na vymasteny a pomii¢eny plech a nechdme este trochu pod-
kysniit. Potom ho vloZime do vyhriatej riiry a pecieme priblizne 30 minutit.

Domaci chlieb plneny kapustou

Finialy 5o sfpriron

zemiaky v $upke, bravcova mast, cibula, slanina, kysld sudova kapusta

Postup pripravy: Mensie zemiaky v supke poukladdme na plech tesne vedla
seba. Potrieme rozpustenou mastou a pecieme. Pocas pecenia ich obraciame.
Ked' su zemiaky skoro mdkké, poukladdme na ne slaninku a na kolieska
nakrdjanu cibulu. Spolu dopecieme. Konzumujii sa s kyslou kapustou, alebo
posypané bryndzou.

Vel'kono¢né pokrmy na Kysuciach

Cez 40-dnovy post pred Velkou nocou sa varili tzv. plané (neomastené) pokr-
my. Vdcsinou sa pripravovala varend, ¢i dusend kapusta so zemiakmi, alebo
cesnakové a strukovinové polievky, ale bez ,,omasty“. Zahustovali sa zatrep-
kou pripravenou z vody a muky.

Podla p. Amadlie a p. Berty z Vysokej nad Kysucou na Zeleny $tvrtok nesme-
la na stole chybat srvatkovd polievka. Pripravovala sa zo srvatky, zemiakov
a pazitky. Dochucovala sa solou.

Na Velky piatok v zatopenej obci Rie¢nica kazd4 gazdind musela varit $u-
lance s makom, alebo s tvarohom, ktoré museli byt ¢o najdlhsie, aby mala
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v danom roku pekny dlhy Ian. Dal$im jedlom boli zemiakové halusky, ktoré
museli byt tieZ dlhé, aby gazdom nardstlo pekné dlhé obilie.

Vo Velkono¢ntu nedel'u na ranajky sa konzumovala prazZenica s klobaskou
a podla moznosti s ¢erstvym chlebikom. K tomu sa pila biela kdva (z mlieka
a cigorie), mlieko (studené i teplé) alebo ¢aj. Na obed bola ,,sldvnostnd“ ka-
pustnica, v ktorej sa varila iidend Sunka, alebo tidené klobdsky, alebo oboje.
Ku kapustnici sa konzumovali varené zemiaky. Zaujimavostou bolo, Ze sa nev-
kladali na tanier ku kapustnici, ale sa jedli z misky, alebo zo spolo¢nej misy.
Po kapustnici si Kysucania pochutili na kysnutom kold¢i plnenom tvarohom,
alebo slivkovym lekvarom (p. Angela z Riecnice). Napr. v Rudine sa kysnuté
cesto pripravovalo z troch druhov muk, z vajicok, ktoré museli byt od troch
susediek a z mlieka, ktoré muselo byt podojené pred zdpadom slnka.

Vo Velkono¢ny pondelok na raniajky sa konzumoval kysnuty kola¢ z predo-
$lého dna s mliekom, alebo bielou kavou.

Vianoc¢né sviatky aj na Kysuciach mali svoje ¢aro

Na Viliju (Stedry vecer) sa takmer cely deti drZal post. Neranajkovalo sa a aj obed
bol veImi skromny. Pred vecerou sa zacal pripravovat viano¢ny stol. Pod obrus
sa dali peniaze, aby nikdy nechybali. Cez nohy stola sa previazala Zeleznd retaz,
¢o symbolizovalo pevnost a sidrznost rodiny. Gazda, alebo gazdind poZehnali
vSetkych pritomnych medovym kriZikom na ¢elo a vecera zacala. Ako prvé sa
konzumovali obldtky s medom. Tradi¢nymi viano¢nymi pokrmami boli hracho-
vd polievka so suSenymi slivkami, alebo kvackova polievka, pripravend z mla-
dej kvaky, opekance s makom a krupica, ktort dodnes v niektorych oblastiach
nazyvaju ako JeziSkova kasicka. Po veceri gazda, alebo gazdind rozkrojili jabl-
ko a rozluskli orech, ¢o predpovedalo zdravie rodiny. Ak boli vo vnttri zdravé,
zdraviu sa mohla tesit celd rodina. Ak tomu tak nebolo, niektorého ¢lena rodiny
o¢akavali zdravotné problémy. Misité pokrmy sa konzumovali aZ na Stefana.

W byaitsvi /f/;w/m
nastrihand kvaka - kvacka, nastriithand mrkva, voda, solené bravc¢ové maso

Postup pripravy: TyZderi dopredu nasolime bravcové mdso (kolienko, pliec-
ko), ktoré uvarime vo vode spolu s ¢iernym korenim. Ked sa mdso dovdra,
priddme na hrubs$ie nakrdjanu kvaku a mrkvu. Priddme ich tolko, aby po-
lievka nebola ani moc hustd, ani moc riedka, aby bola takd akurdt. Zemiaky
uvarime zvldst. Po uvareni ich preloZime na misu. Konzumovali sa spolu
s polievkou.

Gazdinky na Kysuciach v minulosti dokézali pripravit chutné jedla aj z ma-
lého mnoZstva surovin. Je potesujuce, Ze svoje skiisenosti starostlivo odovzda-
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li mlad$ej generdcii. Pri ndvsteve kolib a salasov si niektoré ich pokrmy moézu
vychutnat ndvstevnici Kysuc aj v sti¢asnosti.

4.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE KYSUCE

Okrem polnohospodaérstva bolo v regiéne vyznamne rozsirené drotarstvo. Ky-
sucki drotéri drotom opletali a preventivne speviiovali hlineny riad pouZivany
v domdcnostiach. I8lo o podomové remeslo, ktoré bolo spojené s kratkodo-
bym, ale aj dlhodobym odchddzanim za prdcou. Td nachadzali po celom Slo-
vensku, mimo neho, dokonca mimo eurépskeho kontinentu (Bernuskova Z.
a kol. 1998). Medzi dalsie rozsirené tradi¢né remesld patrili §indliarstvo, tesar-
stvo, kolarstvo, kovacstvo, kosikérstvo, vyroba pldtna a garbiarstvo. Sindliari
na Kysuciach boli vyhldsenymi majstrami svojho remesla. Strihanie $indla
ovlddal takmer kazdy gazda. Strihal ho pre vlastnt potrebu i na odpredaj.
Tesari kresali gulatinu na trdmy pouZivané pri stavbe domov a hospoddrskych
budov. Koléri z opracovaného dreva vyrabali kolesd, vozy, drevené pluhy,
hrable, vidly. Kova¢i dopliiali ich vyrobky kovanymi sti¢astami. Vyrabali tie
sekery a motyky. Kos$ikdri plietli koSe na zemiaky, ale aj ostatné uZitkové pred-
mety najcastejSie zo zeleného vibového prutia (Velicka J. 2011). V stvislosti
s pestovanim a spracovanim l'anu na Kysuciach sa rozsirila vyroba platna. Z Ia-
novej priadze vyrobenej na kolovréte ho na tkd¢skych stavoch ru¢ne zhotovo-
vali tkaci. Chov dobytka, pofovnictvo a pytliactvo zas podnietili vznik a rozvoj
garbiarstva.

4.5 ARCHITEKTURA REGIONU KYSUCE

Ludové stavitelstvo regiénu determinovalo horské prostredie, ktoré poskyto-
valo materidl na vystavbu obydli aj hospodéarskych stavieb. Drevo bolo az do
konca 1. svetovej vojny prevlddajicim stavebnym materidlom. Okrem neho
sa na vystavbu obydli pouZivali kamern, pdlend a nepdlend tehla. Zdkladnou
stavebnou technolégiou bolo zrubenie. Na Kysuciach sa praktizovala technika
pozdlzneho prerezavania guldcov (gulatiny). Drevené stavby sa stavali spra-
vidla bez zdkladov, niekedy aj bez podmurovky, niekedy na kamennych zdk-
ladoch. Medzery medzi jednotlivymi brvnami sa vypliiali machom, ktory bol
ochranou proti zahnivaniu, vlhnutiu a prenikaniu chladu dovnttra domu. Proti
dazdu boli domy chrdanené sindlovymi strechami. Drevené zrubové domy boli
jednoduché, skromné. Z jednopriestorového domu sa postupne vyvinul dvoj-
priestorovy (izba, pitvor), neskor trojpriestorovy dom (izba, pitvor, komora).
Pri domoch sa stavali hospodarske budovy - mastale a stodoly. Tradi¢nu Tudo-
vu architektiru regiénu prezentuje expozicia muzea v prirode vo Vychylovke.
V sti¢asnosti sa tu nachddza 34 objektov - rodinnych domov, hospodarskych,
sakrédlnych i technickych stavieb. Medzi architektonické skvosty sa zaraduju
zrubovy dom z Os$c¢adnice z roku 1806, dva kopaniciarske domy od Hrusku-
liaka, vodny mlyn a pila z Klubiny, Raganov mlyn z Harvelky a iné. V muizeu
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sa nachddza aj vyznamnd technickd pamiatka - tizkokolajnd lesna Zeleznica
s jedine¢nym tvratovym systémom, ktory umoznuje parnému rusiu preko-
navat velké prevySenia na kratkom tseku. V minulosti sltizila na prepravu
kmertiov stromov z lesa. Dnes sa vyuZziva na prepravu ndvstevnikov regiénu po
trase prechddzajucej aredlom Mtzea Kysuckej dediny.
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5 REGION TURIEC

5.1 VYMEDZENIE REGIONU

Region Turiec na severe hrani¢i s Oravou. Na severozdpade s Hornym Pova-
Zim, na severovychode s Liptovom. Juznu hranicu mé s Tekovom, juhozédpad-
nu s Hornou Nitrou a juhovychodni s Horehronim.

Je to region, ktory sa vyvijal ako samostatny administrativny celok od prvej
polovice 14. storocia, po rozpade Zvolenského hradského Spanstva, ktorého bol
sticastou. Turcianska stolica, neskor Zupa, lezi v geograficky pevne ohranice-
nom Uzemi malebnej Turcianskej kotliny, perom bdsnikov nazyvanej Turcian-
ska zdhradka. Kotlinu pozdlZne obkolesuje na zdpade Mal4 Fatra, na vychode
Velkd Fatra a na juhozdpade Ziar. Liniu Tur¢ianskej kotliny vytvara rieka Turiec,
lavostranny pritok Vdhu. V roku 1853 v ¢ase definitivnej izemnej organizdcie za
Bachovho absolutizmu boli Orava a Turiec spojené do jednej Zupy (Plesnik, P.,
1989, s. 278). Centrom regionu je mesto Martin, v sti¢asnosti patri do Zilinského
kraja, od roku 1960 do roku 1990 bol sti¢astou Stredoslovenského kraja.

5. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Turc¢iansky region je bohaty na lesy, hory, liky, rieky, doliny, polia a na zdro-
je kvalitnej pitnej vody, ktoré odpraddvna vytvdrali velmi dobré podmienky na
zabezpecenie obzivy jeho obyvatelstva. Polnohospoddrstvo a chov hospodér-
skych zvierat bolo v Turci najvyznamnej$im zdrojom obZivy. Polia na tpati vr-
chov neboli vel'mi vynosné, preto sa na svahoch najma Vel'kej Fatry rozvinulo aj
sala$nictvo. Rol'nici hladali aj iné zdroje obZivy. Venovali sa najma vcelarstvu,
ovocindrstvu, ¢i zelenindrstvu a roznym remeslam (Benuskova, Z., 1995, s. 110).
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Turc¢ania nekonzumovali ovocie iba v Cerstvej podobe. Susili ho na velkych
sitdch vcelku, alebo nakrdjané na platky, alebo ho pouZzivali na pripravu slad-
kych pokrmov. Zo sliviek sa vo va¢$ine domdacnosti varil tmavy husty slivkovy
lekvéar. Med sa pouZzival ako sladidlo na sladenie pokrmov a ndpojov.

5. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Pokrmy a jedla obyvatelov Turca v bezné pracovné dni

V minulosti sa tu pripravovali jednoduché pokrmy najmd z polnohospodar-
skych plodin, ziskanych z poli (zemiaky, raz, ja¢meri) a zdhrad (kapusta, So-
Sovica, hrach, biela repa - kvaka), z hub, lesnych plodov, z baranieho, bravco-
vého a zajac¢ieho mdsa. V rodindch turc¢ianskych rolnikov sa vsak najcastejsie
pripravovali pokrmy z bielej repy. Preto ich aj prezyvali ,,repkéari“. Kvaku kon-
zumovali ako zemiaky, alebo ju nakladali ako kysla kapustu, alebo susili ako
hriby a v zime ju davali do polievok. V ¢ase niidze z nej pripravovali i muku.
Chlieb sa v Turci piekol raz do tyZdna, obycajne v sobotu. Jedol sa na ranajky,
k polievke a neskor aj k privarkom.

Bohati zemania a mestskd i vidiecka inteligencia, ktora predstavovali vzde-
lani fudia a potomkovia nemeckych pristahovalcov sa stravovali komfortnejsie.
Dopriali si lahodné pastéty, pecent divinu s roznymi druhmi omdacok, klobasky
z telaciny, vyberané cukrovinky, ¢i cudzokrajné ovocie nakladané v mede.

Recepty pokrmov z minulého storocia pripravovanych v Turci zozbierala
spisovatel'ka Terézia Vansovd, ktoré vydala pod ndzvom ,Receptér jednodu-
chej a mestanskej kuchyne®. Ide o velmi chutné pokrmy. Zaujimavé st nielen
ich ndzvy (napr. Slepacia polievka so Stipkanym cestom, Lastovicie hniezda,
Krapne-boZie milosti), ale aj uvddzanie hmotnostnych, ¢i objemovych mier
surovin potrebnych na ich pripravu (na $picku noZa, medzi prsty, Stipka soli,
madlo cukru, ap.). Pokrmy z receptdra s ich povodnymi ndzvami moézu ku-
charov pohostinskych zariadeni podnietit k zdujmu o ich opdtovnu pripravu
a zaradenie do jedédlnych listkov.

K tradi¢nym, beZne pripravovanym pokrmom v Turci patrili ,,Smetisko“
a ,Zgance*.

Smefisto
zemiaky, slanina, cibula, kysld kapusta, sol, voda

Postup pripravy: Ocistené zemiaky pokrdjame na kolieska a ddme varit do
vriacej osolenej vody. Na panvicke orestujeme na Stvorceky pokrdjani slanin-
ku a nadrobno pokrdjanu cibulu. Priddme vyZzmykanu kapustu, precedené
zemiaky a zlahka premiesame.
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Smetisko

%

FAgaree

krapy drobné, hladka muka, voda, sol
posypka: bravéova mast, bryndza, mlieko, slanina, pazitka, kopor

Postup pripravy: V osolenej vode uvarime kriipy, zatrepeme ich hladkou maii-
kou a uvarime na husti kas$u. Omastenou lyZicou naberdme z kaSe a na
drevenii dosku vykldpame malé kopceky (zZgance) vo velkosti halusiek. Ne-
chdme vychladniit, poukladdme na misu, prelejeme bryndzou rozmiesanou
v mlieku a opraZenou slaninkou. Nakoniec Zgance posypeme posekanou pa-
Zitkou a koprom.

Na Velku noc Turéania vo vdcsine domdcnostiach pripravovali ,,Velko-
nocnu polievku“ a ,,Velkonocnii sunku“.

iltasen pflesa

voda z uvarenej Sunky, ¢istd voda, bobkovy list, ¢ierne mleté korenie, sol,
ocot, hladka muka, kysld smotana, vajcia (podla poc¢tu osob)

Postup pripravy: Z vyvaru, v ktorom sa varila Sunka odoberieme cast masti,
zriedime ho cistou vodou, priddme bobkovy list, mleté cierne korenie, ocot.
Privedieme do varu. Do vriacej polievky opatrne vkladdme rozbité vajicka
(ich pocet zdvisi od poctu 0sob, ktoré budu polievku konzumovat). Povarime
ich asi 8 minut. NemieSame. Nakoniec priddme do polievky smotanu zmie-
Sanu s hladkou miikou. Povarime, podla chuti dosolime a okyslime octom.
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udena sunka, voda, celé Cierne korenie, nové korenie, bobkovy list

Postup pripravy: Do vriacej vody s celym ¢iernym korenim, novym korenim
a bobkovym listom vloZime tdenu Sunku, ktorid povarime cca 5 minut. Tep-
lotu znizime na 90° C a varime dalej, priblizne jednu hodinu. Opdt zniZime
teplotu na 80° C a varime este asi dve hodiny. Po uvareni sunku nechdme
vychladniit vo vode, v ktorej sa varila. Konzumuje sa s vajickom, chrenom
a chlebom.

Vianoce, viano¢né zvyky, pokrmy a jedla v Turci

Turcianske dohviezdne (Stedrovecerné) menu pozostdvalo obycajne z hriate-
ho, viano¢nych obldtok s medom a cesnakom, kapustnice, alebo viano¢nej po-
lievky ,,Hriby“, opekancov ,,Pickov* a komp6tu zo suSeného ovocia ,, Trepdki®.

domaéca tdend klobdsa, idené maso, voda, suSené hriby (najlepsie suchohri-
by), suSené slivky, mlieko, hladka mika, ocot, sol, cukor

Postup pripravy: Klobdsu a tidené mdso vloZime do studenej vody a vari-
me. Po uvareni vyberieme a vyvar pouZijeme na pripravu polievky. Uvarime
v rtom vopred namocené susené hriby a susené slivky. Ochutime octom a cuk-
rom. Na panvici nasucho opecieme miiku a zalejeme mliekom. Zdprazku
vlejeme do vyvaru a nechdme prevriet. Dosolime. Klobdska a mdso sa kon-
zumuje zvldst s chlebikom, alebo s varenymi zemiakmi a kyslou kapustou.

kysla kapusta, voda, su$ené hriby, cibula, ildené maso, bravcové maso, tde-
nd bravcova klobdska, mast, hladkd mika, cesnak, sol, rasca, majoranka,
mleté Cierne korenie, nové korenie, dumbier

Postup pripravy: Do studenej vody vloZime iidené mdso, bravéové mdso a vo-
pred namocené susené hriby. Po hodine varenia priddme pokrdjanu kyslu
kapustu, klobdsu, tl¢enii rascu, ¢ierne mleté korenie, nové korenie, dumbier
a rozotrety cesnak so solou. Opdt povarime. Klobdsu s mdsom vyberieme
a pokrdjame na mensie kiisky. Kapustnicu zahustime bledou zdprazkou, po-
varime, priddme pokrdjani klobdsu a mdso. Dochutime majordnkou.
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Frpite

susené slivky, suSené hrusky, susené jablkd, voda, $korica, klin¢eky, cukor

Postup pripravy: SuSené slivky, hrusky a jablkd zalejeme vodou a nechdme
zmdkniit a napucat. Priddme vodu, skoricu, klinceky a cukor. Krdtko pova-
rime.

Trepaki

Recepty dalsich tradi¢nych turc¢ianskych $pecialit a s nimi mnoZstvo zaujima-
vych informdcii o regiéne zozbierala a vo svojej knihe s ndzvom ,,Z turcian-
skej kuchyne* zapisala zndma etnogratka Zora Mintédlova-Zubercova. Jej dielo
mozno zaradit medzi skvosty vo fonde slovenskej kniznej kulttry.

5.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE TURIEC

Najzndmej$imi remeslami aj mimo regiénu boli olejkdrstvo a Safranictvo.
Predpokladé sa, Ze do Kl&stora pod Znievom ich priniesla jezuitskd rehola uz
v 17. storoc¢i. Odtial sa rozsirili do viacerych obci regiénu. Hlavnou ¢innostou
olejkdrov a Safranikov bol zber lie¢ivych rastlin, ich su$enie, vyroba lie¢ivych
masticiek, olejov - bud lisovanim, alebo destilovanim. Vel'mi ti¢inné boli ole-
je napriklad kosodrevinovy, borievkovy, rascovy, rozmarinovy, terpentinovy.
Najzndmejsi olejkari a Safranici boli vo Vricku, v KldStore pod Znievom, v Blat-
nici, Lazanoch a Slovanoch. Svoje produkty pontkali nielen doma, ale aj po
celej strednej a juznej Eurépe, ¢i Azii (Betiuskovd, Z., 2005, s.111).

K tradi¢nym Tudovym remesldm patrili aj tkd¢stvo, stikennictvo a farbiar-
stvo - modrotla¢. Farbiari z regiénu boli zndmi tym, Ze vyrdbali okrem obvyk-
lej tmavomodrej aj bledomodr tla¢. Chovy dobytka a oviec umozniovali rozsi-
renie koZu$nictva, remendrstva a ¢iZmadrstva. Vo viacerych obciach, napriklad
v MoSovciach, Martine, Turanoch, Su¢anoch, ¢i v Kld$tore pod Znievom vzni-
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kali cechy platennikov, ¢izmaéarov, koZu$nikov, krajc¢irov a inych remeselnikov,
ktori svojimi vyrobkami ovlddli miestne trhy. Nachddzali sa tu aj hrnciarske
dielne. V Sucanoch a v Slovenskom Pravne sa zachovali az do 20. storocia.
V 70. rokoch 19. storocia bola postavena teheliia, v ktorej pracovalo viac ako
400 zamestnancov.

5.5 ARCHITEKTURA REGIONU TURIEC

LCudové stavitelstvo bolo determinované prirodnym prostredim a material-
mi - drevo, kamen, hlina. Na pokryvanie striech sa vyrdbali a pouZivali Sindle,
v skorSom obdobi to bola slama. Vtedy niou boli pokryté strechy napriklad
v Konskom, Sutove, Nol¢ove, Krpelanoch, Podhradi, Dubovom, ¢i v Su¢anoch.
Popri sedliackych obydliach sa v regiéne vyskytovali pocetné zemianske usad-
losti - ktrie aj kamenné podpivni¢ené domy s pavlacou. Dodnes sa niektoré
z nich zachovali napriklad v BlaZovciach, Folku$ovej, Tur¢ianskom Petre.

V dedindch s nemeckym obyvatelstvom sa budovali poschodové drevenice.
Hospodarske stavby na uskladfiovanie obilia - sypdrne, st zachované napr.
v obci Bela-Dulice.

Pamiatkovo chrdnené zoény ludovej architektiry modzeme ndjst v Belej
a v Blatnici. V centre Blatnice stoji Pronayovsky kastiel a kuria s hospodar-
skym komplexom. Zvla$tnostou tejto obce je aj Rusky dom s prvkami sibirskej
architektury, ktorého vystavbu ovplyvnilo Safranictvo a s nim spojeny obchod
obyvatelov Blatnice (Benuskovd, Z., 2005, s.113). V Turci sa zachovalo viacero
drevenych zvonic prevazne z 19. storocia. Nachddzaju sa napriklad v obciach
Danovd, Tur¢ianske Jaseno a Trebostovo.
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6 REGION ORAVA

ORAVA
Dolny Kubin
.

6.1 VYMEDZENIE REGIONU

Orava je hornaty, najsevernejsie poloZeny regién Slovenska. Osou jej tizemia
je rieka Orava, ktord od roku 1954 napdja vodnu nddrz Oravska priehrada.
Povodie rieky vytvdra Oravsku kotlinu oddelujticu navzdjom viaceré pohoria -
Oravsku Maguru, Skorusinské vrchy, Choc¢ské vrchy, Malu Fatru a Oravsku
vrchovinu. Najvyssie poloZenymi horstvami regiénu st Oravské Beskydy ge-
ologicky patriace do flySového pdsma a jadrové pohorie Zdpadné Tatry - Ro-
héce. Na zdpade Orava susedi s Kysucami a Hornym Povazim, na juhozdpade
s Turcom, na juhu s Liptovom. Severozdpadnu, severnu a severovychodnu
hranicu mé s Pol'skom.

Od vzniku Uhorského s$tatu do polovice 16. storocia bola Orava kralovskym
majetkom. Spolu s Turcom v 11. storo¢i ndlezali Nitrianskeho komitatu (hrad-
ského Spanstva). V 12. a 13. storo¢i patrila spolu s Turcom a Liptovom do Zvo-
lenského komitdtu, ktory bol ¢leneny na distrikty - obvody. Sidlom distriktu
na Orave bol Oravsky hrad, spominany v listindch z rokov 1235 a 1267. V roku
1331 bola Orava od Zvolenskej Zupy oddelend a pri¢lenend do Kremnickej
banskej komory. Okolo roku 1370 vznikd samostatnd Oravskd stavovskd sto-
lica. Jej izemie sa delilo na horny a dolny okres. Obce od Oravského hradu
juzne nadol patrili do dolného, obce od Dolnej Lehoty po pol'ské hranice do
horného okresu. Od roku 1777 sa izemie Oravskej stolice rozdelilo na $tyri
sliznovské okresy. Ich sidla boli Dolny Kubin, Oravsky Podzamok, Trstend
a Namestovo (Matugova, S., 2017). Regién Orava patri medzi tie, ktoré vdaka
svojmu geografickému ohraniceniu pocas historického vyvoja nemenili svoje
hranice. K najpozoruhodnej$im zmendm tohto regiénu patri zmena tizemnej
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prislus$nosti Kralovian, ktoré boli v 13. a 14. storoc¢i sticastou Turca, odsttipenie
dvandstich oravskych obci Pol'sku v roku 1920 a od¢lenenie Valaskej Dubovej
k Liptovu do okresu Liptovsky Mikulds v roku 1940 (Prikryl, L., V., 1978, s. 79).
Od roku 1960 do roku 1990 bolo celé tzemie regiénu v jednom okrese - Dolny
Kubin, ktory z hladiska tizemnosprdvneho ¢lenenia patril do Stredoslovenské-
ho kraja. Dnes je Orava administrativne rozdelend na tri okresy - Namestovo,
Tvrdosin a Dolny Kubin, ktoré patria do Zilinského kraja.

6. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Poloha, nadmorska vyska a hornaty reliéf regiénu ovplyviiuje jeho podnebie,
ktoré patri k najvlhkej$im a najchladnej$im na Slovensku. Zimy byvaja tuhé
a dlhé, najmd v najsevernejsich a najvyssie poloZenych oblastiach. Vo vyso-
kohorskych oblastiach Rohac¢ov, Oravskych Beskyd a SkoruSinskych vrchov
trvaju az 7 mesiacov, pricom nie st ojedinelé teploty aj -30°C. Chladny a vlhky
charakter pocasia pretrvdva aj v lete, ktoré byva kratke. Tieto méalo priaznivé
klimatické a geografické podmienky neumoZiiovali obyvatefom regiénu ani
v minulosti pestovat niektoré vyznamné druhy polnohospodérskych plodin.
Do konca 1. svetovej vojny tu prevlddal trojpolny systém hospoddrenia. Po-
sledné obce trstenského okresu ho zanechali v roku 1927.

Valaskd kolonizdcia prenikajtca na izemie Oravy koncom 15. storoc¢ia mala
vplyv na chov dobytka, oviec a pastierstvo. Vhodné podmienky pre jeho exis-
tenciu mal aj prevazne horsky charakter regiénu, s dostatkom Itk a pasienkov.
Valasky spdsob chovu oviec sa zameriaval na produkciu masa, koZe a vlny, ale
najmd na spraciivanie ov¢ieho mlieka a vyrobu $pecifickych vyrobkov - syrov,
bryndze, Zinc¢ice. Tradi¢nou oblastou ov¢iarstva bola Zazrivd a jej osady, kde
sa do dnesnych ¢ias zachovalo pasenie ovc¢ich stdd majitelmi oviec. Zazrivski
bacovia (ofcdri) pasli ovce nielen na oravskych holiach, ale ¢asto odchadzali
bacovat aj do inych regiénov Slovenska (Beriusova, E., 2014).

Na podhori Zdpadnych Tatier sa obyvatelia regiénu pre netrodny chotdr
zameriavali viac na chov dobytka, ako na pestovanie plodin. Klimatické pod-
mienky boli neprajné a tvrdé, ani jeden mesiac od jari do zimy nebol bezpe¢ny
voc¢i ndhlemu mrazu. Bonita pody bola nizka s plytkou ornicou, ¢asto tu prsa-
lo, najviac v letnych mesiacoch (Kuchtiak, I. In Leginus, P., Makan, L., Svitek,
J., 2010). Rol'nici pri trojpolnom systéme nemali dostatok pody na pestovanie
obilia a zemiakov. Pestovali ich na ribaniskdch (v slégach) prenajatych od
Oravského komposesordtu na obdobie troch rokov. Ribanisko boli povinni
vycistit od kondrov a prekopat ho motykami. Lepsie skyprenie dosahovali pre-
héananim volov, alebo oviec po prekopanej pdde. Pluh na Orave zacali pouzivat
az po roku 1750.

Aj napriek vel'kej snahe tiroda obilia, zemiakov a ostatnych polnohospodér-
skych plodin byvala ¢asto slaba.
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6. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Z4aklad tradi¢nej kuchyne v tejto oblasti tvorili zemiaky, kapusta, ja¢men,
ovos, pohdnka a niektoré druhy ovocia - jablka, hrusky, slivky. V minulosti
sa tu pestované zemiaky ($vdpka, repa) pokladali za najlepsie v Uhorsku. Pri-
pravovali sa pecené v pahrebe, varené v Supke, alebo lipané s maslom a so
surovou kyslou kapustou, so sladkym a kyslym mliekom, Zin¢icou i s bryn-
dzou. Kapusta sa konzervovala tlacenim do velkych 200 - 250 1 drevenych
sudov. Denne, niekedy aj viackrat za der sa konzumovala ako kysla polievka
zahustend zatrepkou, alebo cibulovou zdprazkou spolu s varenymi, ¢i pece-
nymi zemiakmi. S dusenou kyslou kapustou pokrdjanou na rezance sa jedli
aj halusky pripravené zo surovych trenych zemiakov, muky a vajec, preliate
kiiskami opecenej slaninky.

Z obilia sa pripravovali kase, alebo hustejsie od kas$i - kulase. Konzumovali
sa na ranajky, alebo na veceru. Hortca kulasa sa vyliala na misku, v strede
sa urobila jamka, do ktorej sa vlialo kyslé, alebo sladké mlieko, v niektorych
oblastiach regiénu Zincica, roztopené maslo, alebo na kocky pokrdjand a opra-
Zend slaninka.

Chlieb sa pekaval spravidla v sobotu. Napieklo sa ho tolko, aby vydrzal
na cely tyzden. Piekol sa z raznej, alebo jaémennej muky. V niektorych ob-
lastiach regiénu bol nahrddzany tzv. moskolmi alebo lisnikmi, ¢i podlisnik-
mi. Moskole boli okruhle pagace, pripravené z nekysnutého cesta z varenych
zemiakov, muky, vajec a soli. Po upeceni sa potierali mastou, alebo maslom.
Jedli sa so slaninkou, alebo s tvarohom. Lisniky, alebo podlisniky boli placky
z chlebového nekysnutého cesta pripraveného z hrubo zomletej ja¢mennej
a ovsenej muky, vody a soli, ktoré sa piekli na kapustnom liste, na platni pece.
Vo viacerych obciach na Orave ich pe¢u dodnes.

Podla babky Justinky L. z Ndmestova, najlepsi bol ,,peceny chlebik z cesta,
do ktorého sa priddvalo mledzivo. Ten sa piekol len raz do roka a to vtedy, ked
sa otelila kravicka. Mledzivo bolo prvé cCerstvé mlieko od otelenej kravy, ktoré
obsahovalo vela lie¢ivych a organizmus posilriujiicich ldtok. Jeddval sa na ra-
riajky spolu s domdcim cerstvo namitenym maslom v miiticke a to zo smotany
odstatého mlieka”.

Na hornej Orave sa z obilia pripravoval aj tzv. kysel - polievka pripravena
zakvasenim ja¢mennej muky pomocou kvdska, pridanim vody a varenim.

Obltibenym ramnajkovym pokrmom bola syrovd polievka ,,Demikét“, pripra-
vend z nakrdjaného chleba a upravovaného ovc¢ieho syra - bryndze.

V mensej miere sa tu pestovala koreniovd zelenina. Pripravovali sa z nej zele-
ninové sladké polievky zahustené cestovinami alebo zemiakmi. V niektorych
oblastiach sa nazyvali ako ,,zamrvanka®, ,,brmbol®, alebo ,,vSetko v hrbe“.

Maso sa na Orave konzumovalo iba vynimoc¢ne, pri vyznamnych prileZitos-
tiach. I8lo najmd o mdso z domdaceho chovu osipanych a oviec. Pripravovalo sa
pecenim, idenim a ndslednym varenim. Z bravcovych vnutornosti sa vyrdbali
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jaternice - kiski, ktoré sa piekli a konzumovali s kyslou kapustou, zemiakmi,
alebo s chlebom. Z bravcovej krvi sa pripravovala krvavd kapustnica, ktoré sa
dodnes povaZuje za $pecificky pokrm oravskej kuchyne.

Specialitou regiénu boli a v sti¢asnosti aj si najma ovcie udené ostiepky
a korbéaciky z kravského mlieka.

Alkohol sa na Orave pdlil nielen z ovocia, ale aj zo zemiakov. V 19. storoc¢i
sa na majeroch (velkostatkoch) dokonca vyplacala ¢ast mzdy v pdlenke. Aj
tato skuto¢nost prispela k tomu, Ze alkoholizmus v mnohych rodinidch bol
dosledkom i pri¢inou chudoby.

K tradiénym, bezne pripravovanym pokrmom na Orave patrili ,,DZadky*“
a ,Mrvance*“.

Bty

zemiaky, cibula, hladk4 mika, bravcova mast, voda, sol

Postup pripravy: Obielené zemiaky uvarime v osolenej vode. Po uvareni sce-
dime, priddme miiku a na miernom ohni niekolko minit mieSame, pokial
vznikne hladkd hmota. Z kaSe pomocou polievkovej lyZice omocenej v roz-
pustenej masti formujeme na tanier malé kopky (dZadky), ktoré posypeme
opecenou cibulkou.

Dzadky

Proarce (Prefobscky)

hruba miika, vajce, mlieko, voda, maslo, sol

Postup pripravy: V miske pripravime cesto z muky, vajec, soli a mensieho
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mnozstva vody. Po malych kiiskoch ho hddZeme (mrvime) do vriacej osole-
nej vody. Poc¢as varenia miesame, pokym mrvance vypldvaju na povrch. Sce-
dime, omastime maslom. Hotové vkladdme do teplého mlieka, alebo smota-
ny a konzumujeme.

Mrvance

Velkonoc¢né pokrmy na Orave

Na Vel'ky piatok a na Bielu sobotu l'udia na Orave drzali pdst. V rire upiekli
celé zemiaky so Supkou, ktoré konzumovali s maslom, solou a surovou kapus-
tou. Tento pokrm jedli dvakrat za den. V sobotu vecer, po prichode z kostola
za zi$la celd rodina. Spolo¢nou modlitbou osldvila zmftvychvstanie. Vecerala
sa varend Sunka s nastrithanym chrenom a studené varené vajicka, ktoré gaz-
diné s dcérami pomalovali, prip. inak vyzdobili. V nedel'u rdno, na velkonoc¢né
ranajky zvycajne pripravili praZenicu, ktort posolili, posypali nadrobno nase-
kanou pazitkou, alebo mladou Zihlavou a konzumovali s votlavym chlebikom.

Vianoce na Orave boli radostné

Viano¢ny stromcek sa zdobil orechmi, su§enymi jablkami, slamenymi ozdo-
bami a medovnickami. Neskor k ozdobdm pribudli vlastnoru¢ne vyrobené
salénky z kockového cukru a farebného pozldtka. Pocas celého dina sa pos-
tilo. Pred Stedrym vec¢erom sa do kutov izieb rozhddzal hrach, aby v budu-
com roku bola dobrd troda. Vecera zacala konzumovanim obldtok s medom.
Pokracovalo sa kapustnicou. V niektorych oblastiach Oravy sa pripravova-
la s idenou rybou, v niektorych so suSenymi hribmi a suSenymi slivkami.
Niekde kapustnicu nahrddzala ,,gribovka“. Bola to mlie¢na polievka so su-
Senymi hribmi. Obidva druhy kapustnic aj gribovka sa konzumovali s po-
pucenymi zemiakmi. Zo sladkych pokrmov sa pripravoval kysnuty makovy,
alebo orechovy kola¢, krupi¢nd kasa - griska, Siroké rezance, $tlance, alebo
zapekance s makom, pripadne s varenymi suSenymi slivkami. VyprdZana
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ryba so zemiakovym $aldtom sa zacala pripravovat azZ neskor. Pocas Stedrej
vecCere sa popijalo hriatd.

11l
slaninka, krystalovy cukor, voda, domaca biela palenka

Postup pripravy: Na panvicke skaramelizujeme cukor, priddme mensie
mnozstvo vody. Za stdleho mieSania krdtko povarime. Po rozpusteni skara-
melizovaného cukru vo vode priddme pdlenku a vyskvarenu slaninku, ktord
sme pripravili v kastréliku. Privedieme do varu. Prelejeme do karafy, alebo
flase.

kyslad kapusta, stava z kyslej kapusty, susené huby, cesnak, idena vysuse-
na sladkovodna ryba (klei, podustva), bravcéova mast, cibula, sol

Postup pripravy: Kapustu s kapustovou Stavou, hubami a cesnakom chvilu
povarime. Priblizne po polhodine varenia priddme suSenii rybu. Opdt chvilu
povarime: Rybu vyberieme a kapustnicu dochutime solou a opraZzenou cibu-
lou na bravcovej masti.

Priprava jeddl na Orave v minulosti bola velmi jednoduchd. Bola obrazom
chudoby a skromnosti, v ktorych tu Tudia zili.

6.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE ORAVA

V obciach Zubrohlava, Vavrecka, ale aj inych bolo rozsirené platennictvo. Prva
pisomnéa zmienka o tomto remesle v obci Zubrohlava je z roku 1611. Jej obyva-
telia z vyrobeného plédtna $ili odev, plachty, vrecia. Pldtno a vyrobky z neho sa
preddvali po celom Uhorsku. Prirodné bohatstvo Habovky prialo viacerym re-
mesldm - kamendrstvu, hrnéiarstvu, skldrstvu, stoldrstvu, tesarstvu, tkacstvu,
vdpennictvu, vyrobe dreveného polnohospodarskeho aj domdaceho néradia,
vyrobe plti. Pdlenica na vdpno bola v Habovke, obec ju prenajimala majstrom
vdpennikom. Darilo sa tu aj skldrstvu, z obce je zndmych viacero vandrujtcich
sklarov po Pol'sku a Rusku (Matugov4, S.,In Leginus, P., Makan, L., Svitek, J.,
2010, s. 83, 125). Chov dobytka a oviec je spdjany nielen s pastierstvom, ale aj
s remeselnymi oblastami zameranymi na spracovanie roznych druhov suro-
vin, napriklad mlieka, mdsa a koZe. Na Orave malo spracovanie koZzi dlhu tra-
diciu. Spracovatelia kozi sa delili na garbiarov, ktori spractvali hrubé hovddzie
a konské koze, ale aj koze z diviny a ircharov, ktori spractvali tensie a [ahsie
jelenie, srncie, kozacie a ovcie koZe. Najjemnejsie koZe z koz, teliat a jahniat
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spracuvali a aj farbili kordovanici. KozuSiny spracuvali garbiari aj koZu$nici
(Beriusovd, E., 2013). Dalsie remesld, ktoré boli rozsirené na Orave bolo tkac-
stvo, kraj¢irstvo, ale fungovali aj manglovne, farbiarne a tlaciarne - vzorkovne.
Modrotlac¢ z Veli¢nej mala biely a zeleny vzor a zvlaStny vzor bielych a bledo-
modrych kvietkov (Benuskovd, Z., 2013, s.100). Vyznamnymi remeselnymi
odvetviami boli tie, ktoré stiviseli s tazbou, prepravou a spracovanim dreva -
drevorubacstvo, pltnictvo, tesarstvo, koldrstvo, stoldrstvo aj Sindliarstvo. Zdro-
je Zeleza zase umoznovali vznik kovdcCstva, zvonkdrstva, najmd v Zazrivej.
V Trstenej sa zaoberali hrnc¢iarstvom, vo viacerych obciach kamendrstvom.

6. 5 ARCHITEKTURA REGIONU ORAVA

Z4kladnym stavebnym materidlom na Orave bolo drevo, z ktorého sa stavali
obydlia, ale aj iné hospodarske stavby a kostoly technikou zrubenia. I$lo o vo-
dorovné kladenie otesanych kmernov stromu na seba bez kostry zo zvislych
stlpov. V mieste ich kriZenia sa spdjali ¢apovanim. Medzery sa vypliali ma-
chom, alebo povrieslami vyrobenymi zo slamy. Boli postavené v tvare obdlZ-
nika. Drevené obydlia ,,drevenice” mali obyc¢ajne tri miestnosti - prednu izbu,
pitvor, alebo kuchymiu a zadni miestnost. Boli postavené bez kominov a po-
kryté drevenym $indfom. Do polovice 19. storo¢ia mali podlahu z udupanej
hliny. AZ neskor ju nahradila foStiovd podlaha. Natierali sa prepdlenym ole-
jom, ktory ich mal chranit pred nepriaznivymi klimatickymi podmienkami.
Dreveny katolicky Kostol VSetkych svdtych v TvrdoSine a dreveny artikuldrny
kostol v LeStindch st zapisané na zozname svetového kultirneho a prirodné-
ho dedi¢stva UNESCO. Tradi¢nd fudovd architekttira regiénu je zachovana aj
v sticasnosti vo viacerych obciach. Pamiatkova rezervacia fudovej architektu-
ry je obec Podbiel, v ktorej je zachovany rozsiahly komplex drevenic “Bobrova
rala”. Nedaleko obce je zachovand ¢ast vysokej pece Frantiskova huta. Tradi¢-
nu fudovu architektiru Oravy prezentuje Mtzeum oravskej dediny - mtizeum
v prirode v Zuberci na Brestovej. Nachddzaju sa v iom obydlia a hospodérske
stavby, ale aj zemianske ktrie, unikdtna zemianska usadlost z Vy$ného Kubi-
na, ¢i kostol (Benuskova, Z., 2013, s.105).
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7.1 VYMEDZENIE REGIONU

Region Liptov leZi v severnej casti Slovenska v Liptovskej kotline. Rozprestie-
ra sa po obidvoch strandch rieky Vah. Zo severu ho ohranic¢uje Velka Fatra,
hrebeni Choc¢skych vrchov a hrebent Zdpadnych Tatier. Zdpadnt hranicu tvori
hrebeni Velkej Fatry, juznt hrebeni Nizkych Tatier. Z hladiska regiondlneho
vymedzenia na severe susedi s Pol'skom, na severozdpade s Oravou. Juhozé-
padnu hranicu md s Turcom, juzni s Horehronim, vychodnu so SpiSom. Priro-
dzené hranice regiénu ovplyvnili, Ze Liptovska stolica vytvorend v 20. rokoch
14. storocia je jednou z maéla stolic v Uhorsku, ktoré pocas trvania stolicného
zriadenia ostali v nezmenenych hraniciach (Prikryl, L., V., 1972, s. 115). Uze-
mie neskor administrativne patrilo do Liptovskej Zupy. Konfesiondlne a kul-
tarne sa Liptov ¢leni na dve ¢asti - Horny Liptov a Dolny Liptov. Centrum Hor-
ného Liptova je Liptovsky Mikulds, kde prevldda pocet obyvatelov hldsiacich
sa k evanjelickej cirkvi. Centrom Dolného Liptova je RuZomberok s vd¢$inou
obyvatelov hlésiacich sa ku katolickej cirkvi. Sti¢asné administrativne ¢lene-
nie Liptova tvoria dva okresy - Liptovsky Mikuld$ a RuZomberok, ktoré patria
do Zilinského kraja.

7. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Liptovskd kotlina patri k vysoko poloZenym kotlindm Slovenska a je charak-
teristickd chladnej$im, vlhkym podnebim. Jej dno vypliaji trefohorné rie¢ne
naplaveniny Strkov a pieskov. Prevlddaju tu dva podne typy - menej tirodné
pseudogleje a kambizeme. Uzemie pri Beeiiovej a Luc¢kach pokryvaju ne-
trodné rendziny, pozdlZ Véhu a jeho pritokov sa nachddzaji nivné pody -

D) v

fluvizeme. P6da na Liptove je vo vSeobecnosti stredne taz$ia. Chladnejsie
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podnebie ani v minulosti neprialo pestovaniu obilia. Z obilnin sa tu pestovali
hlavne ovos, pohdnka, jacmen (jarec) a raz (Zito). Charakteristické pre tento
region bolo zmieSavanie obilia pri vyrobe muky. Zmes ovsa a ja¢mefa nazy-
vali polovniak, niekde polovina, zmes raZe a pSenice suraz, ¢i surzZica (Petras,
M., 1970, Beniuskova, Z., 2005).

Sialo aj kosilo sa ru¢ne. Burina sa vypichovala pomocou noZa s jazyc¢kovi-
tym vyrezom upevnenym na drevenej ricke. Obilie sa po kosbe ru¢ne viazalo
do ru¢ne vyrobenych povriesel. Zviazane obilie v tzv. snopoch sa na poliach
ukladalo do kriZzov (nemcov) a pandkov. Po jeho preschnuti sa zvdZalo a na
holohumnici ru¢ne mlétilo cepami. Neskor sa na mlatenie pouzivali mlatacky,
ktoré boli na ru¢ny, pripadne na konsky pohon, neskdr na elektricky motor
(Petrds, M., 1970). Zrno sa po vymlateni, Cistilo vejackami (rajtdrmi), neskor
pomocou gepla. Uskladriovalo sa v osobitnych murovanych, alebo aspor pod-
murovanych sypkach (sypdrriach). V nich gazdovia okrem obilia uskladtiovali
cely majetok - pozivenl pre gazdovstvo a vSetky hodnotné cennosti rodiny.
Niektoré sypky st zachované dodnes, napriklad v Hrboltovej st dve - jedna
z roku 1850 a druhd podla ndpisu na trdme pochddza z roku 1799.

Po opakovanej netirode obilia v rokoch 1771 aZ 1773 sa rozsirilo pestovanie
zemiakov (Svdbky), ktorym sa na Liptove velmi dobre darilo. Sadili sa ru¢ne
»dojamky*, neskor pomocou pluhu ,,do brazdy*“. Zasadené museli byt do polo-
vice mdja. Koncom médja, resp. zaciatkom jtna sa (vyrasené) zemiaky opatrne
okopali a ked podréstli do vys$ky cca 15 c¢m, tak okolo nich drevenymi radlami
(rackdrmi) upravili podu do dlhych riadkov tzv. hrobov. Uroda sa vykopdvala
ru¢ne motykami, neskor sa pouzivali zdprahové vyoravace (certy). Priamo na
poli sa triedili do filfasov - kosikov. Zemiaky sa postupne stali hlavnou surovi-
nou na pripravu pokrmov a vysliZili si aj oznacenie ako ,,druhy chlieb®.

Na Liptove sa vo velkom pestovala aj kapusta a strukoviny. Napriklad
v Liptovskej Sielnici asi pdatinu pody obsievali hrachom. Vo v8etkych obciach
sa v mensej miere pestovali cesnak, cibula, kalerdb, petrzlen a pre o$ipané
burgynia. Ovocindrstvu sa venovalo najmd v zaniknutej obci Liptovskd Mara.
Z priemyselnych plodin sa na Liptove pestovali konope a lan, z ktorych sa
vyrabalo pléatno.

Rovnako vyznamnym zdrojom obZivy bol v regiéne aj chov dobytka. Ludia
tu chovali najmad ovce, o$ipané, kravy, voly a sliepky. Enormné rozsirenie cho-
vu oviec (ovciarstvo) ovplyvnila valaskd kolonizdcia. Postupne zacali vznikat
spolky majitelov oviec, ktorych ciefom bolo pasenie tychto Gizitkovych zvierat
v spolo¢nych stddach v horskom prostredi, mimo trvalych sidel. Cudia sa tak
mohli venovat rol'nickej préci, alebo inému remeslu, ktorym sa Zivili. Ov¢iar-
stvo ovplyvnilo spdsob Zivota fudi a stcasne aj ich stravovacie navyky. Do lu-
dovej stravy prenikali jedld a ndpoje z ov¢ieho syra, oStiepkov, parenic, bryn-
dze, ¢i zincice. Boli velmi obItibené a mnohé z nich sa pripravuji dodnes.

Popri tradi¢nych sposoboch chovu dobytka sa na Liptove v obciach Vy$na
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a Niznd Boca vyskytla aj zvldStna forma li¢neho hospoddrenia, ojedineld na
Slovensku. I$lo o netradi¢ny spOsob ustajiiovania hovddzieho dobytka v lu¢-
nych mastaliach (stajach) v zimnom obdobi. Odlisnou formou boli tzv. kra-
viarky v Liptovskej LuZnej. Boli to pristresky na pasienkoch, ktoré sliazili na
nocovanie dobytka a doji¢iek po¢as pasebného obdobia.

7. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Vo viacerych obciach regiénu sa na ranajky konzumovali sytejSie zaprdzané
polievky. Cez den, hlavne v letnom obdobi sa pripravovali polievky bez z4-
prazky. Na ich pripravu sa niekedy pouZzival tzv. svdbovic (voda z varenych
zemiakov), alebo obarky (vyvar z halus$iek). Zavdrali sa do nich r6zne zdvarky
ako mrvenica, alebo halusky. Vo Vlkolinci ¢astym ranajkovym jedlom bola
$vabka popucend $pritefou (silnejSou habarkou) spolu s kyslou kapustou,
preliata opecenou slaninkou a posypand nadrobno pokrdjanymi o$kvarkami.
K takto pripravenému jedlu radi pili kyslé mlieko.

Podla pani Mdrie a pani Zuzany z Prosieku k tradi¢nym jedldm ich obce
patrili fucka (rozvarené zemiaky zatrepané mukou, dochutené Skvarkami,
kyslym mliekom, alebo bryndzou), zemiakovd babka (niekde harula) a ze-
miakové placky. Tradi¢énym ruzZomberskym jedlom zas boli kulasa (zemia-
kové kasa s maslom), meteniky z kysnutého cesta, alebo kabdce s kapustou.
Obltbené tu vsak boli vSetky muic¢ne jedld - halusky, sulance, rezance, pirohy,
fliacky (Sifliky) s tdznymi primieSaninami - bryndzou, tvarohom, kapustou,
lekvarom, makom, orechami, ap.

Madso sa jedlo len v nedelu, alebo cez sviatky. Hovddzie sa pripravovalo
varenim a len zriedkakedy. CastejSie sa pripravovalo solené, alebo tidené brav-
¢ové madso, tiezZ varenim, alebo pe¢enim. Medzi Specifické madsité jedla patrili
tlacenka tzv. Svankes a tomds - plneny bravcovy Zalidok plnkou z rozkov,
upeceného pokrajaného mdsa a krupice.

Specifickym jedlom Liptova boli pecené Liptovské droby. Ide o $pecificky
druh 10 - 25 cm dlhych jaternic, pri vyrobe ktorych sa bravéové, alebo hova-
dzie ¢revd plnia plnkou z nastrihanych zemiakov, mletych Skvariek, cibule,
soli a ostatnych korenin.

V letnom obdobi si Liptdci spestrovali stravu ovocim - slivkami, jablka-
mi, hruskami, alebo lesnym ovocim - malinami a ¢ucoriedkami (hafirami).
V zimnom obdobi ho konzumovali su$ené.
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P efent

hladkd mika, polohrubd mika v pomere 50:50,bravéova mast, kysla ka-
pusta, idena slaninka, vajce, rasca, cesnak, drozdie, mlieko, cukor, sol

Postup pripravy: Z miik, kvdsku a vajicka vypracujeme redSie cesto, priddme
rascu a na drobné kusky nakrdjani kyslu kapustu. Cesto vylejeme na vymas-
teny plech, posypeme na kocky pokrdjanou tidenou slaninkou a nechdme
podkysniit cca 30 miniit. VloZime do rury a pecieme cca 20-25 minit. Po upe-
dent pokrdjame na trojuholniky, stvorce, alebo obdizniky, ktoré z obidvoch
strdn potrieme cesnakom.

Metenik

kapustnica, resp. juska (voda z kyslej kapusty), idend klobdsa, bravco-
vé pliecko, idené madso (karé, pliecko, stehno), cibula, cesnak, zemiaky,
voda, celé ¢ierne korenie, sol

rezance: zemiaky, hruba miika, sol

Postup pripravy: Do velkého hrnca ddme kapustnicu, vodu a ostatné su-
roviny. Varime, kym je mdso mdkké. Zvldst uvarime oliipané celé zemiaky
a zvldst nahrubo nakrdjané rezance. Do hotovej polievky ich vkladdme ako
vloZku.

L’fﬁfﬂ/}/&& / W (ochrannd zndmka chrdnené zemepisné oznacenie)

zemiaky, bravcova slanina, bravcéova mast, cibula, majordn, ¢ierne mleté
korenie, sol, cesnak, krupicovd miuka, bravcové, alebo hovadzie ¢reva
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Postup pripravy: Z bravcovej slaninky si najskor pripravime Skvarky, ktoré
najemno pomelieme. Na bravcéovej masti orestujeme cibulku, ku ktorej pridd-
me pomleté Skvarky. Tuto zmes vloZime k najemno nastrithanym zemiakom.
Premiesame a dochutime solou, cesnakom, majordnom, ¢iernym korenim.
Priddme krupicovi miiku, opdt premieSame a plnime do umytych bravco-
vych, alebo hovddzich ¢riev. Konce drobov uzavrieme pomocou $pajdli. Uva-
rime ich a ndsledne schladime. Pred konzumdciou ich upravime pecenim.
Poddvat mdézeme s kyslou kapustou a varenymi zemiakmi.

Slovensko ziskalo pre Liptovské droby registrdciu do systému kvality Eu-
répskej Unie ako potravina s chrdnenym zemepisnym oznacenim (CHZO)
Statat chrdneného regiondlneho vyrobku (Liptovské droby - Visit Liptov_cit.
29.09. 2021)

»,Velkono¢nym sviatkom sa v minulosti venovala vdc¢sia pozornost.

Tyzderi pred Velkou nocou na Kvetnii nedelu sme chodili do kostola dat si po-
svdtit puciace bahniatka. Potom sme ich zastrcili za trdm na strope. Chrdnili
nds pred krupobitim a ked bola biirka, klddli sme ich na stol. Od Zelenieho
Stvrtku aZ do rdna Bielej soboty namiesto kostolnych zvonov zaznievali rapkd-
ce. V ruzomberskych kostoloch fajermani (hasici) strdzZili BoZi hrob. V sobotu
presne o dvandstej hodine sa v nich rozozvucali zvony a ohldsili koniec 40-drio-
vého postu” (uviedol respondent z Ruzomberka). Po nedelnej rannej omsi sa
v niektorych obciach Liptova na ranajky konzumovalo tdené mdaso, na ktoré
sa pokladala na rezance nakrdjand cibula zaparend hortcim sladkokyslym né-
levom a na polovice prekrojené vajicko natvrdo. V Likavke a v Liptovskych
Revicach si pochutnévali na huspenine (studend). K obedu sa pripravoval
slepaci vyvar s mdsom, rezancami a Zihlavou. Ako druhy chod sa podévalo
pecené jahna, alebo kozla s varenymi zemiakmi, alebo zemiakovym $aldtom.
V chudobnejsich rodindch sa jahna nahrddzalo ,,pe¢enym barancekom® z tre-
ného, kysnutého cesta, alebo piskétového cesta ozdobeného praskovym cuk-
rom, zelenou vetvickou a maslickou so spieZovcom. V niektorych rodindch
ako kola¢ pripravovali velkonoc¢ny viano¢kovy veniec, ktory sa zdobil malova-
nymi vajickami a stuzkami.

l‘ﬁfﬂ/f/% %M’/ end- (huspenina)

bravcové paprcky, bravéové koleno, cibula biela, mrkva, petrzlen, zeler,
cesnak, celé Cierne korenie, nové korenie, bobkovy list, sol, ¢ervena ci-
bula, zdlievka (ocot, voda, krystdalovy cukor)

Postup pripravy: Umyté mdso, olistenu zeleninu a vsetky ingrediencie vari-
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me spolu cca 3 hodiny. Po uvareni mdso vyberieme, oberieme z kosti a po-
krdjame na malé kusky, ktoré rozloZime do malych misiek. Zelejeme ich pre-
cedenym vyvarom a nechdme na chladnom mieste stuhniit do dalSieho dria.
Poddvame s cervenou cibulou pokrdjanou na kolieska a zdlievkou.

LIPTOV A VIANOCE

StarSia pani z RuZomberka o Vianociach z minulosti povedala: ,,Ludia sa
vZdy tesili na Vianoce. Uz od jesene odkladali vsetky vzdcnejsie potraviny ako
susené ovocie, lieskové orechy, mak, lekvdr a hovorili pritom - to bude na Via-
noce”. Pani Mdria s Prosieka si zaspominala na pripravu viano¢ného strom-
¢eka: ,Nikdy sme nari neddvali kupené kolekcie, ale vZzdy sme si ich urobi-
li doma”. Na Stedrovecerny stol vo vSetkych domdcnostiach prestierali cisty
lanovy obrus. Vo Vlkolinci gazdind na jeho kraj poloZila jeden mensi chlieb
a drevené korytko. Do jeho stredu mensiu drevent misku s trochou ja¢mena,
na ktory polozila par strickov cesnaku, cibul'u, par fazul' a v§etky druhy min-
ci. Do tejto zmesi zapichla vac¢siu sviecu. Bol to symbol vdaky Bohu za hojnu
urodu a prosby, aby bolo chleba, zrna a ostatnych darov hojne aj v budiicom
roku. V Ruzomberku pred samotnou vec¢erou gazdind rozhodila do vSetkych
kutov izby vareny hrach. Vraj ,,pre anjeliky*.

Vecera zacala modlitbou, jedenim cesnaku a poZehnanim c¢lenov rodiny
medovym krizikom na ¢elo. Pred konzumovanim dal$ich jeddl si dospeli vypi-
li pohaérik hriateho (liptovsky hriat6) s ope¢enou tidenou slaninkou. Pokraco-
valo sa jedenim obldtok s medom, opekancov s makom a pdstnej kapustnice
s idenou rybou. Kon¢ilo sa vyprdZanym kaprom, alebo zubdc¢om, ¢i $tukou
na masle so zemiakovym $aldtom. Po veceri sa z kazdého jedla zanieslo stat-
ku, opdt sa pomodlilo a spievali sa viano¢né piesne.

hladk4d mika, polohrubd miika v pomere 50:50, hrub4 mika, maslo, ZI-

tok, sol, voda, mast (na vymastenie plechu), orechova plnka: mleté vlas-
ské orechy, praskovy cukor, mlieko

Postup pripravy: Do vdcsej nddoby vysypeme obidve miiky, priddme rozpus-
tené maslo, vlazniu vodu, Zltok a $tipku soli. Z tychto surovin vypracujeme
cesto. Vyklopime ho na mucnu dosku, ktori sme predtym posypali hrubou
miikou. Prekryjeme ho rozohriatym kastrélom a nechdme stdt.

Medzitym si z orechov, praskového cukru a vriaceho mlieka pripravime plnku.
Jedéalensky st6l, na ktorom budeme $tridlu tahat prestrieme c¢istou plachtou,
ktort posypeme hrubou mukou. Rukami namoc¢enymi v rozpustenom masle
zoberieme cesto spod nddoby a poloZime ho do stredu stola. Ruky si ddme po-
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pod cesto dlatiami hore a pomocou prstov ho roztahujeme do vSetkych strdn
az za okraje stola. Previsujuce okraje odreZeme ostrym nozZom. Cesto pokvap-
kdme roztopenym maslom a naplnime plnkou. Dvihanim obrusa z jednej stra-
ny cesto s plnkou zrolujeme a preklopime na vymasteny plech. Upecieme.

Vianocna Stradla

Tradi¢né liptovské pokrmy v sti¢asnosti ponukaju niektoré salase a koliby,
avsak ich sortiment sa neustdle zuzuje. Vplyvom globalizdcie su z jeddlnych
listkov vytlaané a nahrddzané ndrodnymi pokrmami, napriklad bryndzovymi
halu$kami, demikdtom, alebo zdrav$imi, lahsie stravitelnymi pokrmami.

7.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE LIPTOV

Hlavnym zamestnanim obyvatelov Liptova bolo rofnictvo, pastierstvo a chov
dobytka. Okrem polnohospodérstva sa venovali drevarstvu, konkrétne tazbe
dreva, jeho transportu a spracovaniu - tesdrstvu, debndrstvu, stolarstvu, ¢i ko-
larstvu. Zaoberali sa aj vyrobou plti a pltnictvom. Sezénne sa venovali sta-
vebnictvu a podomovému obchodu. Drobni remeselnici sa zaoberali obuvnic-
tvom, kovac¢stvom, boli tu aj modrotlaciari a hrnéiari. V udoli potoka Boca sa
isté obdobie dolovalo zlato, striebro, med a Zelezo. Bocianske banictvo vsak
koncom roku 1810 zaniklo. Zeleznd ruda a antimoén sa az do roku 1908 tazili
v Duibrave. Medzi najvyvinutej$ie a najrozsirenejsie remesld patrili garbiarstvo,
koZu$nictvo, ¢izmdrstvo a remendrstvo. V Partizanskej Cupci boli zndmi deb-
nari, farbiari latok, stikennici, sedléri a klobuénici. Obec bola centrom debnar-
skej vyroby. Vyrdbali sa tu gelety pre bryndziareni v Ruzomberku. V star§om
obdobi Liptov vynikal ru¢nou vyrobou papiera a domdckou vyrobou textilu.
Pracovali tu tri papierne. NajstarSou bola papiereni v Liptovskom Michale. Bola
postavend na prelome 16. a 17. storoc¢ia. V polovici 18. storocia zacala praco-
vat papieren v Palidzke. RuZomberska papieren bola postavend o sto rokov
neskor. Koncom 19. storocia vznikla textilka v Rybdrpoli, ktord zamestndvala
vysoky pocet Zien zo Sirokého okolia. Zndma bola aj obec Hybe. Od konca 19.
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storocCia sa stala strediskom vyroby nabytku pre cely horny Liptov. Koncom
19. storo¢ia mnoho Liptdkov odislo hladat prdcu do zahranicia. I8lo prevazne
o murdrov a pomocnych robotnikov. V Budapesti a vo Viedni sa zasliZili o vy-
stavbu mnohych vyznamnych objektov, ktoré v stii¢asnosti obdivuji ndvstev-
nici tychto miest. Ziskané skiisenosti zo zahranicia vyuZzivali na modernizaciu
svojich rodinnych domov (Benuskova Z., 2005, s.122).

7.5 ARCHITEKTURA REGIONU LIPTOV

Najrozsirenej$im stavebnym materidlom do polovice 19. storo¢ia bolo mdkké
smrekové drevo. Z brvien okresanych z troch, alebo Styroch strdn sa stavali
zrubové domy, postavené na kamennych podmurovkach. Nekresané brvna sa
pouZzivali len vo vynimoc¢nych pripadoch, najma na vystavbu hospodarskych
stavieb. Zruby boli omazané hlinou a obielené vdpnom. Od konca 19. storo-
¢ia sa najmd v Hornom Liptove stavali murované dvoj - trojpriestorové domy,
ktoré boli radené bud za sebou alebo oproti sebe v spolo¢nych dlhych tizkych
dvoroch. Zdkladnym stavebnym materidlom sa stal vdpenec, vdpencovy tuf,
pdlend a nepdlend tehla.

Kym na zrubovych domoch prevlddajicou streSnou krytinou bol dreveny
$indel, na murovanych to bola pélend $kridla, plech, alebo eternit. Z murova-
nej architekttry si vel'kd pozornost zasltizia zemianske kirie a kastiele. Len
v Liptovskom Jane je ich 24. V sti¢asnosti sa vd¢sina z nich vyuZiva na rekreac-
né tcely. Reprezentantom tradi¢nej liptovskej architekttry je horskd osada VI-
kolinec. Je sticastou mesta RuZzomberok. Nachddza sa pod vrchom Sidorovo.
Je zapisand na zozname svetového kultirneho a prirodného dedi¢stva od roku
1993 (Kurpas M., 2010). K dal$im tradi¢nym architektonickym skvostom patri
technickd pamiatka - vodné mlyny Oblazi, nachddzajtca sa v Kvac¢ianskej do-
line. Mlyny st zrekons$truované a prezentuju stari technolégiu mletia muky.
V obci Svaty kriz v casti Lazisko ndjdeme dreveny artikuldrny kostol - jeden
z najvacsich na Slovensku. Povodne bol postaveny v obci Paludza, z ktorej bol
prevezeny pri vystavbe vodného diela Liptovskd Mara. Zaujimavou pamiatkou
sl zemiakové pivnice v obci Liptovskd Tepli¢ka, ktoré sliZili na uskladnenie
zemiakov a zeleniny. St vyhlbené kolmo do zeme. Majt hibku do 3 metrov
a pomerne stabilnu teplotu po cely rok 2 - 6 °C. Tradi¢nu architekttru regiénu
prezentuje expozicia v skanzene Pribylina.
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8 REGION SPIS

Spisska Nova
Ves

8.1 VYMEDZENIE REGIONU

Historicky regién Spis je rozsiahle hornaté tizemie. Vymedzuju ho viaceré po-
vrchové celky. Z juhozdpadu Nizke Tatry, na zdpadnej strane Vysoké Tatry,
Popradskd kotlina, zo severozdpadu SpiSskd Magura. Severnu hranicu regio-
nu, ktord je zdrovern $tdtnou hranicou s Pol'skom tvoria Pieniny a ubovnian-
ska vrchovina. Vychodnu hranicu vymedzuju Levocéské vrchy a Slovensky raj.
JuzZné cast SpiSa zasahuje az do Slovenského Rudohoria. Na zdpade hranici
s regionmi Liptov a Horehronie, na juhozdpade s regionom Gemer. Vychodnu
hranicu mé s regiénom Sari$, na juhovychode s regiénom Abov. Od 12. storo-
¢ia administrativne patril do Spisského komitatu (Slavik, V.,1997, 5.49). V stre-
doveku bol administrativhym centrom Spi$sky hrad, od 16. storo¢ia mesto
Levoca (Bentuskova, Z., 2005, s. 173). Histéria administrativnej organizacie
regionu je zloZitd, pretoZe ¢ast Spisa tvorili niektoré vysadné tizemia a 13 naj-
bohatsich spisskych miest z Provincie XXIV spi$skych miest, ktoré spolu s dal-
$imi mestami a obcami boli od roku 1412 do roku 1770 zdlohovanych Polsku.

Najstarsim vysadnym tizemim bola Stolica X. spigskych kopijnikov. Dal$im
autonémnym Uzemim Spisa bolo Spolocenstvo spiSskych Sasov (od 2. polo-
vice 13. storocia), ktorého hranice sa v 14. storoc¢i upravili a premenovalo sa
na Provinciu XXIV. spiSskych miest. Z nej sa vytvorili dve provincie - Provin-
cia XIII. spi$skych miest a provincia XI. spiSskych miest, ktoré neboli zéloho-
vané.

Spissky zéloh tvorilo 34 miest a obci Spisa. Zalohované mesta: Lubica, Ma-
tejovce, Poprad, Ruskinovce, Spisska Beld, Spisska Nova Ves, Spisska Sobota,
Spisské Podhradie, Spisské Vlachy, Straze pod Tatrami, Tvaroznd, Velkd, Vr-
bov sa zdruzili do Provincie XIII. spisskych miest. Do zdlohu polskému kralovi
Vladislavovi II. dal uhorsky kral' Zigmund, okrem nich aj mest4 Star4 Luboviia,
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Hniezdne, Podolinec s celym ich panstvom a 18 dedin. Hoci nadalej ostali
sticastou Uhorska, spravované boli pol'skym spradvnym systémom (podla Ples-
nik, P. a kol., s. 282).

V stcasnosti je region administrativne rozdeleny do dvoch krajov - PreSov-
ského s okresmi Poprad, Kezmarok, Levoca a ¢ast obci okresu Stard Luboviia
a KoSického s okresmi Spisskd Nové Ves a Gelnica.

8. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Spi$ sa nachddza v mierne vlhkom a chladnom podnebnom pédsme s letnou
teplotou v rozmedzi od 12°C do 16°C a priemernou ro¢nou teplotou 8°C aZz
9°C. Vplyvom vpddov studeného vzduchu od Vysokych Tatier st zimy v tom-
to regione chladnejSie. NajrozsiahlejSimi pddnymi typmi SpiSa st kyslé kam-
bizeme, ktoré st povaZované za menej urodné pody, vhodné len na pestova-
nie studenomilnych polnohospodérskych plodin. Vyskytuju sa napriklad vo
Volovskych vrchoch, Levoéskych vrchoch, Kozich chrbtoch, ap. Aj tzemie
Podtatranského podolia a Popradskej kotliny pokryvaju pseudogleje, v polno-
hospoddrstve vyuzivané viac ako trvalé trdvne porasty. Len ojedinele sa tu
vyskytuji trodnejsie hnedozeme. Zaujimavostou pre tento regién bolo budo-
vanie terasovitych poli vo svahoch, ktoré tcinne zniZovali ich sklon, ¢im sa
zamedzilo rychlemu odtoku vody a odnosu pddy.

V minulosti Spi$ patril medzi velmi chudobné polnohospoddarske oblasti.
Pestovala sa tu hlavne technickd plodina - Ian. Obilnindm sa moc nedarilo.
Siali sa najma ovos, Zito a ja¢mer, ktoré boli menej ndro¢né na teplo. V niekto-
rych hornatej$ich oblastiach vSak tiroda nedosahovala ani 4- ndsobok sejby.
Obilie sa spociatku mlatilo v stodoldch ru¢ne vyrobenymi cepmi (capami),
neskdr mldtackami. Mlelo sa v mlynoch, napriklad v Spi§skom Podhradi, Vys-
nych, ¢i Niznych Repasoch, Toryskéch, ap. V 18. storoci sa tu zacali pestovat
zemiaky a od 19. storocia sa stal Spi$ jednou z najdodleZitejSich zemiakarskych
oblasti na Slovensku.

Na poliach sa okrem obilnin a zemiakov pestoval mak, hrach, bob, kfmna
repa a biela hlavkové kapusta. Mak sa pouzival hlavne na pripravu makovych
kol4cov a Stedrovecernych bobalkov. Po jeho dozreti Zeny s detmi makovice
oldmali priamo na roli. Doma ich dosusili v koryte na slnku. Potom z nich
vysypali mak, precistili na slabom vetriku a uskladnili v platenych vreckdch,
ktoré obycajne zavesili v sypke na hradu (v sipancu na tragar).

Kapusta sa spracovdvala v kuchyniach, alebo v izbdch. Najskor sa hlavky
kapusty rozstvrtili, odstranili sa z nich hliby a nadrobno sa postrihali (pohublali
na hublu). Postrihand kapusta sa tlacila do velkych drevenych sudov bosymi no-
hami, alebo pomocou valcového dreveného kldtika. Pocas tlacenia sa do nej pri-
ddvala sof, cibula, bobkovy list, ¢ierne korenie, nové korenie, kdpor, rasca a nie-
koIko jablk. Po vykvaseni sa pouZivala na pripravu pokrmov a% do samého leta.

Spi$ bol charakteristicky aj pestovanim ovocia. Od zaciatku 20. storocia
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sa zakladali ovocné sady, v ktorych sa pestovali najma ceresne, slivky, jablka
a hrusky. V prevaznej miere boli ur¢ené na predaj, ale aj na vyrobu alkoho-
lu. Palenice sa nachadzali napriklad v Spisskom Hrhove, Spigskom Stvrtku,
Hniezdnom.

Z domaécich zvierat obyvatelia Spisa chovali o$ipané, kravy, voly, kozy a hy-
dinu. V goralskych obciach uprednostiiovali chov oviec. Tak ako v inych re-
giénoch aj na Spisi sa mdso konzumovalo len vo velmi malych mnoZstvach
a pocas sviato¢nych dni.

8. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Co sa jedavalo na Spisi v bezny pracovny den

Do polovice 16. storocia sa na Spisi jedlo iba dvakrat denne. Okolo desiatej do-
poludnia sa obedovalo a pribliZne o Stvrtej popoludni sa veceralo. AZ koncom
16. storocia a zaciatkom 17. storocia sa tu zacalo stolovat trikrdt denne. Na ra-
najky sa Casto pilo prevarené mlieko s nadrobenym chlebom, alebo biela kdva
z cigorie, ku ktorej sa jedol chlieb s maslom a slivkovym lekvdrom. V pripade,
Ze z vecere zostalo nejaké jedlo, nepripravovali sa Ziadne ranajky, ale dojeda-
lo sa to, ¢o zostalo. To isté platilo na veceru, kedy sa dojedalo to, ¢o zostalo
z obeda. V case polnohospodarskych prdc sa na ranajky varievali zemiaky
s papcuinom (podobny rajbanicke), alebo halusky preliate maslom, pripadne
opecenou slaninkou, ale tieZ aj karpele (pokrm z kvaky a zemiakov). Ku praci
na poliach sa bravali napecené kysnuté koldce s makom, orechmi, tvarohom
a lekvarom.

Na obed sa pripravovali velmi jednoduché jedl4. Obycajne to boli halusky,
niekedy rezance s tvarohom nasladko, alebo naslano, pirohy s kurtoskou (ma-
tou) omastené maslom, alebo opecenou slaninkou, kulasa, spi$ské dzatky, ky-
sel' s vajcom a iné. V ¢ase zakdlacok sa konzumovala tzv. grejzupa pripravena
z vyvaru z kosti, brav¢ovej krvi a jaémennych krapov.

Aj vecere boli veImi jednoduché. Spravidla sa dojedali zvysky pokrmov
z obeda, alebo sa jedol chlieb s mastou, pripadne slaninou, ktory sa zapfjal
mliekom, alebo sa uvaril papcin, pripadne sa upiekli postchy.

Spisania oblubovali nedelné ranajky, zdkladom ktorych bol vzdy cerstvy
vonavy chlebik, alebo kola¢ a z ndpojov mlieko alebo melta.

K nedelnému obedu sa casto pripravovala kripova polievka s tdenym
rebrom a zeleninou. Aby bola s¥ytejsia, zahustovala sa smotanou. K ¢asto pri-
pravovanym hlavnym jedldm patrilo ildené mdso s dusenou kyslou kapustou
a zemiakmi. Napriklad v Spi§skych Hanu$ovciach sa v beznui nedelu na obed
pripravovala varend kysla kapusta zahustena varenymi zemiakmi a omastena
opecenou slaninkou. Jedla sa lyZicou priamo z hrnca a takto sa pontukala aj
pripadnym hostom.
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karpele, zemiaky, slaninka, cibul'ka, sol
Postup pripravy: Karpele oliipeme, pokrdjame na kocky, osolime a vo vode
uvarime do polomdkka. Priddme pokrdjané zemiaky na mensie kusky a spo-

lu rozvarime. Zmes scedime, podusime na kasu, priddme opecenii cibulku
a premiesame. Zapijame mliekom.

Flrody 5 gpufome

polohruba miika, vajce, zemiaky, cibula, bryndza, maslo, sol,

Postup pripravy: Z mdksieho rozvalkaného rezancového cesta hrnéekom vy-
krojime kolieska. Na ich jednu polovicu poloZime malii kopku popucenych
zemiakov ochutenych bryndzou a opecenou cibulou. Koliesko prehneme na
polovicu a vidlickou stlacime okraje. Takto pripravené pirohy uvarime vo
vriacej osolenej vode. Po vybrati z vody ich omastime maslom.

Pirohy s grulami

Slevtanta

suchd velka fazula, juska ($tava z kyslej kapusty), kysld kapusta, vykost-
kované susené slivky, krystdlovy cukor, postrithany zemiak, cesnak, sol

Postup pripravy: Vo vode uvarime od vecera namocenu fazulu. Pred jej do-
varenim mierne zahustime postrithanym zemiakom. Priddme jusku, pdr
strapcov kyslej kapusty a strucik cesnaku pokrdjany na kolieska. Ochutt
me cukrom a solou. Nakoniec vloZime opldchnuté susené slivky a povarime.
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Polievka md byt hustejsia, sladkokyslej chuti.

Slivéanka

Zvyky a tradicie suvisiace so stravovanim pocas Vel'kej noci na Spisi

Cela Vel'kd noc sa niesla v ndboZenskom duchu. Cudia skoro rdno vstavali, aby
si stihli pripravit kosik s tradi¢cnymi pokrmami na svecerie (posvatenie). Boli
nimi Soldrina (idend $unka), slanina, klobdsky, plneny upeceny baranok, pul-
riina (plnka), hrudka, na tvrdo uvarené vajicka, chlieb, chren, paska, niekde
calta (okrahly sladky kysnuty kola¢) a iné.

Obrad poZehnania sa konal na kostolnom dvore. Ludia vytvorili dva rady.
Pred seba na zem polozili kosiky s pokrmami prekryté fanovym obrtskom,
ktory tesne pred poZehnanim poodkryli. Klaz najprv poZehnal pokrmy tym,
¢o stdli v prvom rade a na spiato¢nej ceste tym, ¢o stali v rade druhom. Po po-
Zehnani pokrmov sa l'udia pondhlali domov naranajkovat, pretoZe po dlhom
poOste boli vyhladovani a vdna tdenin a ostatnych dobrot im pocit hladu zné-
sobovala. Potvrdzuje to aj vyjadrenie miestneho obyvatela Bijacoviec, ktory
si zaspominal: ,,Ket som sebe na svatej omsi pomyslel, Ze doma je posvecena
Soldrina i napulrieny baranek, ta rieznam ¢i mi bula plana omsa, bo furt len
tota soldrina me prenasledovala.

Pani Vikta z Lubice pri KeZmarku uviedla, Ze aj na obed sa na Spisi konzu-
movali jedl4 z posvdtenych pokrmov. I$lo napriklad o $vencelinu (svadteninu)
pripravovanu vo vac¢$ej mise. Do nej sa pokrdjala Sunka, klobdska a vajicka. Na
zmes sa nastrihal chren a vSetko sa zalialo ohriatym zhrudkovatenym kyslym
mliekom. Z jedla sa muselo trochu dat aj statku.

Vianoce na Spisi a ich kolorit

Na Viliju, 24. decembra, Zeny na Spisi skoro rdno vstavali, aby pripravili
kysnuté cestd na chlieb, podplamenniky, bobalky, ¢i zdviny (trupky). Pece-
nie tychto pokrmov museli dokoncit este pred prichodom vinsovnikov, pre-
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toZe ich chceli odmenit kiskom teplého koldc¢a. Vinsovalo sa blizkej rodine,
kmotrovcom a susedom. Bol to zvyk, ktory sa tu tradoval od nepamati. Spra-
vidla sa vinSovalo takto:

A ja vam vincujem na tu Svatu Viliju,
Zeby vam Pan Boch dal druhej docekac.

S mencima hrichami, s vek$u radoscu, s BoZzu miloscu,
hojriejsich, spokojriejsich, zdrafsich rokoch doZic,
jak zme doteras preZili
a po tim ¢asnim Zivoce Slavu nebesku,
korunu andelsku opsahnuc mohli.
Pochvaleny buc JeZis Kristus.

Po odprevadeni vinSovnikov, muZi zavesili na tragar ponad stol stromik
(na hradu ponad stol stroméek), ktory Zeny ozdobili vylestenymi jabl¢kami
a vlasskymi orechmi, alebo kockami z repy, ¢i cukru zabalenymi do pozlatka.
BohatS$ie rodiny zdobili strom¢ek pernikmi nakipenymi na jarmoku, ktoré
si odkladali a pouZzivali viac rokov. SpiSania pod Stedrovecerny obrus davali
mince. Na prestrety stdl zvdc¢sa fanovym obrusom kladli modlitebnud knizku,
chlieb, obilniny, strukoviny, cesnak a med. Pri priprave stola nezabudali ani
na svojich predkov, zosnulych, ¢i pocestnych, pre ktorych nan symbolicky
zakladali jeden tanier navyse.

Od rdna a pocas dna sa drzal prisny post. Nesmeli sa jest Ziadne madsité,
mlie¢ne, ani vaje¢né jedla. V ddvnejSich dobach boli typickymi Stedrovecer-
nymi pokrmami chlieb s cesnakom, hrachovd kasa, susené slivky varené vo
vode, bobalky alebo beluse. Neskor pribudla kapustnica pripravend z jusky,
do ktorej sa vkladalo zopdr strapcov kyslej kapusty a huby. Ku kapustnici sa
pripravoval tradi¢ny papcun. V niektorych obciach sa namiesto kapustnice ro-
bila hustej$ia zaprdZand hubova polievka, do ktorej sa priddvala surova kysla
kapusta tesne pred konzumovanim. V pravosldvnych a gréckokatolickych ro-
dindch boli hlavnymi pokrmami zemiakové pirohy, ktoré sa na Stedry vecer
pripravovali bez mlieka, vajec a slaninky. V katolickych rodin4ch k tradi¢nym
kasiam a bobalkom pribudla hrachovd, alebo $oSovicova polievka. Hlavnym
chodom bola vyprdzand ryba so zemiakovym $aldtom. Mdso sa mohlo jest az
po polno¢nej omsi.

kysnuté cesto, bravéova mast, mak, praskovy cukor, mlieko

Postup pripravy: Z kysnutého cesta nasiilame dlhé siilance, ktoré pocas uk-
ladania na plech mastime roztopenou mastou, aby sa nezlepili. Po upecent
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ich naldmeme, alebo natrhdme na malé kiisky do misy, posypeme mletym
makom, prdsSkovym cukrom a zalejeme horticim prevarenym mliekom.

juska, kyslda kapusta, susené huby (hlavne masliaky), maslo, fazula, ze-
miaky, cesnak, sol, celé ¢ierne korenie

Postup pripravy: Do hrnca vlejeme jusku, priddme vodu, premytu kyslu ka-
pustu, susené huby, cesnak, sol a celé ¢ierne korenie. Vsetko spolu povari-
me priblizne jednu hodinu. Priddme rozpraZené maslo, zlahka premiesame
a hotovii kapustnicu odstavime. Pocas pripravy kapustnice v osobitnom hrn-
ct uvarime fazulu do polomdkka. Priddme na kocky pokrdjané zemiaky, kto-
ré spolu s fazulou dovarime a scedime. Do misky s kapustnicou si ich kazdy
vkladd sdm pri stole, tesne pred konzumdciou.

Dalsie originalne recepty tradi¢nych spisskych jeddl je mozné najst v knihe
»Iradi¢né tajomstvd kuchyne severného Spisa“ od Franti$ka Strelu.

8.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE SPIS

Pestovanie fanu a konope vytvaralo obyvatelom Spisa priestor pre vyrobu pria-
dze a lanového pldtna, ktoré predédvali platennici aj mimo Uhorska. Z domé-
ceho prostredia sa toto remeslo presunulo do textilného priemyslu. UZ v roku
1860 bola v KeZmarku zaloZend mechanickd pradiareni a tkd¢ovnia fanu. Bola
prvou tovarnou nielen na tizemi Slovenska, ale v celom Uhorsku. V stivislosti
s vyrobou pldtna sa na Spi$i rozvinulo aj jeho farbenie. Modrotlaciarenske
dielne pracovali vo viacerych obciach, napriklad v Matejovciach, Spi$skej So-
bote, Spisskej Belej, Kezmarku, ap.

V stvislosti s banskou tazbou medenej a Zeleznej rudy v Gelnici, Ndlepko-
ve, Krompachoch, Spigskom Stvrtku a inych obciach boli v regiéne rozsirené
najmd kovospracujtice remesld - napriklad medikovacstvo a zvonolejdrstvo
v SpiSskej Novej Vsi, ihldrstvo v KeZmarku, ap. Na tavbu rad bolo potrebné
drevené uhlie, ktoré z hlbokych lesov k peciam dovézali uhliari. Vyrdbali ho
tak, Ze kmene stromov nalozili do velkého ihlana zvaného milier, obhddzali
ho hlinou, zapdlili a bez pristupu vzduchu nechali pomaly tliet. Pocas tlenia
do pripravenej jamy vytekal decht a drevo sa zac¢alo menit na uhlie.

Na Spisi sa v hojnej miere vyskytovali aj garbiarstvo, kamendrstvo, stolar-
stvo a klobu¢nictvo. Horské oblasti SpiSa tvorili dobré podmienky pre dre-
vospracujuce remesld a kosikdrstvo. Strediskami vyroby ndbytku sa stali obce
Podolinec a Hniezdne. Prutené kosiky sa vyrdbali najmd v Lackovej. Predavali
sa po celom vychodnom Slovensku a v JuZznom Polsku (Bentuskova Z., 1998,
s 194 -196). Dreva bolo na Spisi dost. Spisskd Nova Ves ho preddvala nielen na

4



domdcom trhu, ale zndmy bol aj jeho vyvoz do Krakova, odkial sa dovazala
sol' (Olejnik, J., 1968, s 239-260).

Doplnkovym zamestnanim SpiSanov bolo furmanstvo a drotérstvo (Be-
nuskovd Z., 1998, s 196).

8.5 ARCHITEKTURA REGIONU SPIS
Tradi¢né obydlia sa v regidne stavali z dreva, neskor aj z kamena a pdlenej
tehly. Drevend architektira zac¢iatkom 20. storocia prevazovala v Spisskej Ma-
gure, Popradskej a Hornddskej kotline, ako aj v obciach na severnych svahoch
Spisského Rudohoria. V severospis$skej a juhospisskej nemeckej oblasti pre-
vladali domy postavené z kamernia a tehly. Najc¢astejSie pouzivanou streSnou
krytinou bol dreveny $indel. V oblastiach obyvanych Nemcami sa vyskytovali
domy s rozlahlymi strechami, ktoré prekryvali prejazd po celej diZke obytné-
ho domu. Takéto prekrytie nazyvali dufart. PodstreSia domov sa vyuZivali na
suSenie ovocia, ¢i zeleniny, alebo na uskladnenie platna, ¢i ostatnych veci.
Charakteristickymi boli strechy s podlomenicami (tizke odkvapové strieSky
v dolnej ¢asti $titu). Osobitostou Spisa bol spdsob zachytdvania dazdovej vody
zo sedlovych striech, ktort dlhymi drevenymi zlabmi vysunutymi do ulice
zachytdvali do sudov. PouZivali ju na pranie a polievanie.

V regidne sa od roku 1979 nachddzajui dve rezervécie I'udovej architektiry
v obciach Osturiia a Zdiar. Domy v Osturni s postavené pozdlZznou stranou
rovnobeZne s cestou. Za nimi sa pozemok zvany obora obostaval hospodar-
skymi stavbami. Oproti domu to bola spravidla stodola a po bo¢nych stra-
nach mensie hospodérske objekty - chlievy, ov¢iny, $opy, ap. V Zdiari st domy
$parované modrou farbou medzi brvnami a okenné rdmy st zdobené bielymi
ornamentmi. V izbe boli steny zrubu zdobené papierovymi vystrihovac¢kami.
LCudové stavitelstvo reprezentuju aj technické stavby - mlyny, kovac¢ske vyhne,
pekdrne, ¢i technické zariadenie modrotlacovej dielne v Hranovnici. Sakrdlnu
drevenu architektiru reprezentuje dreveny artikuldrny kostol v KeZmarku,
ktory je spolu s dal$imi siedmymi zapisany na zozname svetového kulttiirne-
ho a prirodného dedi¢stva UNESCO (Benuskova, Z. a kol., 1998, s 197, 198).
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9.1 VYMEDZENIE REGIONU

V minulosti bolo tizemie terajSieho Horného Zemplina spravované scasti Zem-
plinskou a sc¢asti Sarigskou Zupou. V 11. storo¢i bolo spolu s tizemim Dolného
Zemplina stcastou Zemplinskeho hradského $panstva so sidlom na Zemplin-
skom hrade, od 13. storocia Zemplinskej stolice (Slavik V., 1997, s. 49). Této
stolica bola najvdcSou stolicou so spravnym centrom od 14. storocia v meste
Zemplin, od druhej polovice 18. storo¢ia v Novom Meste pod Siatrom (Be-
nuskovd, Z., 2005, s. 203). Mald ¢ast regiénu Horny Zemplin patrila do UZskej
stolice (Plesnik, P., 1989, s 279). V sti¢asnosti je oblast sti¢astou PreSovského
samosprdvneho kraja. Nachddza sa v severovychodnej ¢asti Slovenska. Na se-
vere susedi s Pol'skom, na zdpade s regiénom Saris$, na juhu s regionom Dolny
Zemplin a na vychode s Ukrajinou. Uzemie md prevaZne hornaty relié¢f tvore-
ny Ondavskou a Laboreckou vrchovinou, Slanskymi a Vihorlatskymi vrchmi,
medzi ktoré zasahuje vybeZok Vychodoslovenskej niziny. Vychodnt cast tize-
mia lemujti Bukovské vrchy s Narodnym parkom Poloniny, ktory svojou rozlo-
hou 9805 ha je tretim najvac¢sim ndrodnym parkom na Slovensku.

9. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Z podnych typov st v regidéne zastipené najmd stredne trodné kambizeme
(kyslé aj nasytené) a vo vyssich polohdch rendziny. Na sprasiach pod Vihor-
latom sa nachddzaju ilimerizované luvizeme, pozdiZ riek nivné pody - fluvi-
zeme. Severnd Cast izemia a miesta s vy$$ou nadmorskou vyskou patria do
mierne chladného az chladného podnebného padsma. V minulosti sa tu pesto-
vala najmd pohdnka - tatarka, proso, ovos, raZ a zemiaky. Ostatnd Cast tize-
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mia patrf do mierne teplého aZ teplého podnebného pdsma. Tu sa vZdy darilo
teplomilnym obilnindm - pSenici, ja¢menu a kukurici. Zo zeleniny sa na Hor-
nom Zempline vo velkom sadili mrkva, petrzlen, kapusta, hrach, fazula, bob,
v teplej$ich oblastiach aj paradajky, paprika a uhorky.

Podnoklimatické podmienky vzdy priali a dodnes praji aj ovocindrstvu.
Pestovali sa tu najmad jablkd, hrusky, slivky, marhule a broskyne.

Z domdcich zvierat bohatsi gazdovia chovali kone, voly, kravy a o$ipané.
Chudobnejsi kravy, oSipané, ovce, kozy, husi a sliepky. Kone sa chovali za
tcelom pomoci pri polnohospoddrskych pracach, alebo za tc¢elom stahova-
nia dreva z hor. Ostatné zvieratd sa chovali najmd na mdso, ktorému dlhsiu
trvanlivost zabezpecovali opec¢enim na masti a uloZenim do nddob, v ktorych
sa zalialo roztopenou mastou, alebo tidenim, pred ktorym sa solilo (nasolené
kusy mdsa sa nechali odlezat v nddobe 3 dni) a pacovalo dalsie dva tyzdne
v slanom roztoku dochutenym cesnakom a nakladac¢om.

Podla slov pani Zuzky a Anny z Novej Sedlice sa tu v minulosti Zil tazky, ale
z4roven pekny Zivot. V lete sa tvrdo pracovalo na poli a okolo statku a v zime
,bylo tulko snihu, Ze nemohly vyjti z chyZy“.

9. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

V beZny pracovny den sa v Novej Sedlici neranajkovalo. Prvé jedlo sa konzu-
movalo pred odchodom na pole. Bol to vdc¢$inou chlieb s mastou a mliekom,
ktoré sa pilo z ,hornati“ (smaltovana $dlka). Chlieb sa pekaval dvakrat do tyz-
dna. Pred vloZenim do pece sa jednotlivé bochniky potreli vodou a prstom
sa do nich urobila diera. Zabalili sa do pldtenného obruska, aby v svieZom
stave vydrzali dlhSie. Obed predstavoval jednoduché jedlo. Niekedy nim bola
iba husta polievka, alebo zeleninové jedlo, pripravené napriklad z varenej fa-
zule a kapusty zatrepané mliekom, alebo kyslou smotanou a podla potreby
zahustené zdprazkou. Konzumovalo sa lyZicou a zajedalo sa oldpanymi uva-
renymi zemiakmi v Supke, ktoré sa brali do lavej ruky a postupne sa z nich
odhryzalo. Dal$imi bezne pripravovanymi jedlami boli zemiaky so sladkym
alebo kyslym mliekom, bandurcaky (zemiakové placky), nale$niky (zemia-
kova baba), ¢i pirohy plnené syrom, kapustou, zemiakmi alebo marmeladou.

S oblubou pripravovali aj tzv. holtbky. Boli to kapustné listy plnené striha-
nymi zemiakmi premieSanymi so surovym vajcom. Neskor zemiaky nahradili
mletym mdsom. Gazdiné v DIhom Klc¢ove a okoli po poloZeni jedla na st6l ho
najskor poZehnali a ndsledne sa pomodlili spolu s celou rodinou, ¢im ,,poze-
kovali panu Bohu* za dary, ,.ktoré im z neba zoslal®.

Na polia si obyvatelia Horného Zemplina k obedu bravali vd¢sinou chlieb,
slaninu, syr, mast, tvaroh a mlieko. Dosycovali sa pe¢enymi zemiakmi v Sup-
ke, ktoré si pripravovali v pahrebe priamo na poli.

Nedelny obed bol iny. Pred odchodom do kostola gazdiné postavili na
»Ssparhetu“ (spordk) hrniec so zaloZenym brav€éovym vyvarom, ktory necha-
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li pomaly vriet a po prichode z kostola k nemu ako vlozku uvarili na kocky
pokrajané zemiaky. Mdso z polievky sa vybralo a konzumovalo sa s dusenou
kapustou a zemiakmi uvarenymi v Supke. Na veceru sa jedlo to, ¢o zostalo
z obeda. Niekedy sa mdso na nedelny obed pripravovalo pecenim, alebo vy-
prdzanim.

Jilrtare pirsky

pSeni¢nad muka hladka 400g, mika pohankova (tatarcana) 100g, sol, voda,
smotana, cibula
plnka: zemiaky, tvaroh, sol, mleté ¢ierne korenie

Postup pripravy: Obidve muky zmiesame, priddme sol a vodu. Vypracujeme
hladké cesto, ktoré nechdme chvilku odstdt. Vyvalkdme ho na doske pribliz-
ne na hribku 2 mm a pokrdjame na Stvorceky S x 5 cm. Do ich stredov po-
ukladdame plnku pripravenu zmieSanim uvarenych popucenych zemiakov,
hrudkovitého tvarohu, soli a korenia. Protilahlé rohy Stvorc¢ekov spojime, ¢im
vytvorime trojuholniky. Otvorené strany ukazovdkom zlepime. ViozZime do
vriacej osolenej vody a varime, pokial nevypldvaji na povrch. Pocas varenia
v panvici na tuku opecieme cibulu dozlata. Uvarené pirohy vyberieme z vody
na tanier, prelejeme hustou smotanou a ozdobime opecenou cibulou.

TatarCane pirohy

Lebplinste Lafily

mleté brav€ové mdso, bravcové kosti, gulatozrna ryZa, paradajkovy pretlak,
cibula, cesnak, sol, mleté ¢ierne korenie, mletd ¢ervena paprika, vajcia,
hlavkova kapusta, tidena slanina
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Postup pripravy: Hldvku kapusty ponorime do vriacej vody a postupne odde-
lime jednotlivé listy. Z velkych listov noZom odstrdnime stredovi hrubi Zilku
a prerezeme ich na dve polovice. Do uvarenej ryZe priddme mdso, vajicka,
polovicu velkého paradajkového pretlaku, cibulu pokrdjanu na malé kocky,
prelisovany cesnak, sol, mleté ¢ierne korenie a mletii ¢ervenu papriku. Vset-
ko dobre premiesame. Pripravenou zmesou naplnime kapustné listy, ktoré
sme si vopred v ruke stocili do tvaru lievika. Po naplnent, prstom vtld¢ame
horné okraje kapustnych listov smerom dovniitra, ¢im ich uzatvorime. Hoto-
vé ,holiibky“ ukladdme do hrnca, vdcsinou do tvaru kruhu, spodok ktorého
sme vystlali celymi kapustovymi listami a tidenou slaninkou nakrdjanou na
malé kocky. Zalejeme vyvarom z bravcéovych kosti, v ktorom sme rozmiesali
druhu polovicu paradajkového pretlaku a varime na miernom ohni, pribliz-
ne jednu hodinu od zovretia. Tento pokrm sa tradicne poddva ako posledny
chod na svadobnych hostindch aj v sucasnosti.

Velkonoc¢né sviatky na Hornom Zempline

Rimskokatolici sldvili a dodnes sldvia podla gregoridnskeho kalenddra. Gréc-
kokatolici a pravosldvni podla julidnskeho kalendéra, teda s 13-dfiovym ne-
skor$im posunom. Aj v tomto regiéne zacinali sviatky dlhym pdstom. Na Ze-
leny Stvrtok sa na obed zvadcsa pripravovali ,rezanky so syrom® a na veceru
sytejsSia zeleninova polievka, aby rodina vydrzala aj ten najprisnejsi piatkovy
post. Niektori starsi fudia vo Vel'ky piatok nevzali do st Ziadne jedlo. Vonku,
v pahrebe z ohnia sa v tento den zvykli upiect zemiaky v Supke a k nim sa jedla
sudova kapusta - Cerstvd, bez tepelnej ipravy, alebo tvaroh. V niektorych do-
macnostiach sa piekla ,,zakrucovana“ (zdvin) plnend jablkami, makom, alebo
orechmi, vinych sa jedol iba chlieb, ktory sa zapijal vodou. Na Bielu sobotu sa
v niektorych rodindch konzumovala ,studzenina®“ (huspenina z brav¢ovych
noziciek a bravéového kolienka) a kysld hustej$ia polievka - juska. Pripravo-
vala sa z vyvaru zo $unky a klobdsky, teda pokrmov, ktoré gazdiné v tento den
chystali na nedelné posviatenie v kostole a na uZzivanie pocas dal$ich velko-
noc¢nych dni. Medzi ne patrili aj biely obradny kola¢ - paska, syrek a vajicka
uvarené natvrdo. VSetky pokrmy sa poukladali do kos$ika, prekryli platennym
obriiskom a odnésali sa na nedel'nt rannt omsu, kde ich kiaz posvatil. Hlav-
nym jedlom Velkono¢nej nedele na Hornom Zempline boli bohaté ranajky.
K tdenindm a vajickam jedavali doméci chlebik a velkono¢nt cviklu pripra-
venu zmieSanim cvikly, cukrovej repy, chrenu, soli a octu. Tradi¢nym teplym
ndpojom bola biela kdva. Na obed sa zvycajne pripravovalo varené, neskor
pecené mdso, ku ktorému nemohla chybat velkono¢nd ,,polnina“ (plnka). Vo
Velkono¢ny pondelok sa dojedalo, ¢o zostalo z predchddzajtcich dni.
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Sypeb
1 1 mlieka, 10 vajec, cukor, sol

Postup pripravy: V mlieku rozslahdme vajicka a podla chuti priddme cu-
kor a sol. Miesame a varime na miernom ohni, pokial sa v mlieku vytvort
zrazenina. Odstavime z ohria. Precedime cez gdzu a sitko. V gdze zrazeninu
(syrek) sformujeme do hrudky a nechdme odkvapkat. Po cca 5 hodindch ho
mozZeme konzumovat, prip. zapiect v rire.

mleté bravcové maso, vajcia, ostich, sol, mleté ¢ierne korenie, petrzlenova
viat, cesnak, mast, strihanka.

Postup pripravy: Do vidcsej nddoby potrhdme osiich na malé kiisky, priddme
mdso, vajcia a koreniny podla chuti. Vsetko dokladne premiesame a vyklo-
pime na vymasteny a striuhankou vysypany plech. Upecieme dozlata. Po upe-
cent nakrdjame na pldtky.

Na Hornom Zempline boli aj viano¢né sviatky $pecifické.
Najvyznamnej$im bol Stedry vecer. Gazdiné okrem jeddl pripravovali $tedro-
vecerny stol. Jeho vyzdoba bola jednoduchd. Prestreli ho najlepsim platen-
nym obrusom. Nohy stola zviazali refazou a pod st6l dali slamu a orechy. Gaz-
dovia pred $tedrou vecerou za$li do stajne, aby nakimili dobytok. Ochutnat
mu dali zo vSetkych pripravenych jedél. Zo sypky priniesli maly snopcek ovsa,
ktory gazdind vlozila pod obrus. Pred vecerou celd rodina zasla k najblizSiemu
potoku, ¢i riecke, kde sa symbolicky kazdy jej ¢len umyl, aby zo seba zmyl
vSetko ,,zlo“ (choroby, hriechy, kliatby ap.). Vecera zacala spolo¢nou modlit-
bou. V Novej Sedlici sa ako prvy chod poddval chlieb s medom a cesnakom.
Pokracovalo sa kapustnicou s hubami, dochutenou cibulovou zdprazkou. Ku
kapustnici sa jedli olipané zemiaky uvarené v Supke. Nasledovala ,koloce-
na fasola“. Bola to uvarend fazula, popucend ,habarkou® ($pecidlna vareska
zo sosnového dreva) aj s troSkou vody, v ktorej sa varila. Niekde ju jeddvali
s kyslou kapustou. Neskor sa jedli pirohy plnené kyslou kapustou, preliate
horticim omastkom z margarinu s opecenou cibufou. V niektorych doméc-
nostiach navyse pripravovali buchty z kysnutého cesta plnené slivkovym lek-
varom, alebo marmelddou a holtibky. AZ ovela neskor sa poslednym chodom
Stedrej vecere stala vyprdzand ryba so zemiakovym $aldtom. Stedrovecernou
$pecialitou rusinov Zijicich na Hornom Zempline je tzv. mac¢anka (husta kysla
hubova polievka), ktord sa konzumuje namiesto kapustnice. V niektorych ro-
dindch ju pomentuvaju ako zapravlani, ¢i hriby na kvasno.
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IV azorda

susené hriby, idené maso, cesnak, stava z kyslej kapusty, kysla smotana,
hladka mika, bobkovy list, rasca, nové korenie, ¢ierne korenie, sol

Postup pripravy: Do vdcsieho hrnca nalejeme Stavu z kyslej kapusty. Pod-
la chuti zriedime s vodou. Priddme udené mdso, hriby, roztlaceny cesnak
a vsetky koreniny. Privedieme k varu a varime pribliZzne jednu hodinu. Me-
dzitym si pripravime smotanu na zahustenie. V miske ju zmie$ame s miikou,
Stipkou soli a s dvomi lyZicami vriacej polievky. Pred zahustenim z polievky
vyberieme mdso, ktoré moZeme pokrdjat na malé kiisky a vloZit spdt do po-
lievky, bobkovy list a celé korenie. Zahustime. Krdtko povarime a odstavime.

Macanka

Jedld na Hornom Zempline boli skromné. Pripravovali sa velmi jednoducho.
Svedc¢ia o tom niektoré staré pranostiky, napriklad: ,Napchaj hurku chodz
z bandurku® a iné.

9.4 LUDOVE REMESLA V REGIONE HORNY ZEMPLIN

Najrozvinutej$imi remeselnymi centrami Horného Zemplina boli Humenné,
Snina a Stropkov. V Humennom uz v 18. storo¢i bolo priblizne sto remeselnic-
kych dielni. RozSirené tu bolo najmd garbiarstvo, kova¢stvo, drotarstvo, reme-
ndrstvo, kolarstvo, tkac¢stvo, Sindliarstvo, vyroba tradi¢nych stresnych krytin,
ale aj pol'nohospodérstvo. Medzi doplnkové zamestnania obyvatelov Horného
Zemplina patrilo drevorubacdstvo, rybdrstvo, vceldrstvo a palenie vdpna pou-
7ivaného na bielenie hlinenych omietok. V Zemplinskych Hdmroch v okrese
Snina sa az 99 % obyvatelov zaoberalo palenim dreveného uhlia (Beniuskovd,
Z. a kol., 1998, s. 228). Snina bola jednym z piatich hospodarskych centier
humenského panstva a na rozdiel od ostatnych obci v nej posobilo viacero
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remeselnikov. Kovd¢stvom sa tu zaoberali Peter Kovacz a Andrej Torok, obuv-
nictvom Maxim Varga, krajéirstvom Stefan Szabo, Jakub Varga a Il'ko Zabo,
debndrstvom Matia$ Koleszar, Michal Baskanicz a mnoho dal$ich. Uvedent re-
meselnici boli oslobodeni od platenia dani. Ostatni na zdklade vala§ského pra-
va, ktorym sa Snina a okolité obce riadili, museli zemepanom platit pozemko-
va dan a tzv. strungalska dan (strunga - priestor v salasi, kde sa dojili ovce).
Ta sa platila v naturdlidch. Vac¢sinou islo o baranie mdso a bryndzu. Okrem
toho im odovzdavali Zivé domdce a divé zvieratd, obilniny, lanové semend,
med, maslo, Sindle, vosk, popruhy ap. Na zdklade tychto zdpisov etnografovia
urcili, ktoré remesld sa v regiéne v tomto obdobi rozvijali. Okrem uvedenych
to boli napriklad pistalkarstvo, rezbarstvo (vyroba ¢rpdkov a ostatného dreve-
ného ndradia), vostinarstvo a voskdrstvo, koziarstvo a korytdrstvo (Bural, M.,
Galandova, D., 2018).

9. 5 ARCHITEKTURA REGIONU HORNY ZEMPLIN
Domy Horného Zemplina boli prevazne zrubové, omazané hlinou a obielené
vapnom.

V okoli Vihorlatu sa stavali aj kamenné domy, alebo domy z nepdlenych
tehdl tzv. valkov. Charakteristické pre regién boli ich vysoké valbové strechy
pokryté slamou, neskdr Sindlom. Domy boli jednopriestorové, neskor troj-
priestorové s radenim miestnosti v pozdiZnej osi v poradi - obyvacia miestnost,
predsien a komora. Mastal, sypka, chlievy a ostatné hospodarske stavby boli
obycajne spojené s I'udskymi obydliami. Interiér domov s hlinenou dldZzkou
a malymi oknami bol velmi skromny, ale t¢elny. Okrem tradi¢nych obydli je
pozoruhodnym prvkom tejto oblasti mnoZstvo drevenej sakralnej architektu-
ry (drevenych, prevazne pravosldvnych a gréckokatolickych kostolikov). Me-
dzi skvosty regiénu patri kostol v Topoli zo 17. storocia, so zachovanymi frag-
mentmi malby, chrdm sv. Bazila Velkého z 18. storoc¢ia v Hrabovej Roztoke,
kostoly v Smigovci, Ruskej Bystrej, Ruskom Potoku, Uli¢skom Krivom, Kalnej
Roztoke, Inovciach ap. V humenskom skanzene sa nachddza tiezZ Chram sv.
Michala Archanjela z Novej Sedlice z roku 1764, postaveny bez jediného klin-
ca. K drevenej sakrdlnej architekture patrili zvonice. Zachovali sa napriklad
v Zéavadke, Uli¢i ap. Do humenského skanzenu okrem chrdmu a niekolkych
objektov Tudovej architektiry napriklad zo Zemplinskych Hdmrov, Vyravy,
Olsinkova, Nechvalovej Polianky ap. bol prevezeny aj vodny mlyn z Vysnej
Jablonky a kovéac¢ska dielnia z Nechvalovej Polianky (http://www.muzeumhu-
menne.sk/skanzen.html).

75



10 REGION GEMER A MALOHONT

MALOHONT,

Rimavska
® Sobota

10. 1 VYMEDZENIE REGIONU
Uzemie Gemera a k nemu pri¢leneného Malohontu v roku 1786 sa rozpre-
stiera v juznej casti stredného Slovenska. Ide prevazne o hornaté a lesnaté
lizemie, ktorého severnd cast sa rozprestiera v Slovenskom Rudohori a juzna
¢ast v Rimavskej kotline a na Cerovej vrchovine. Vychodnt ¢ast tizemia zdo-
bia Slovensky kras a Roznavska kotlina. Zo zdpadnej strany hrani¢i s regionom
Novohrad, na severozdpade s regionom Horehronie. Jeho severnu az severo-
vychodnu stranu obkolesuje hranica SpiSa. Na vychode hrani¢i s Abovsko-tur-
nianskou oblastou a na juhu s Madarskom, na Gzemie ktorého historicky
presahovala. Administrativne sa tizemie delilo medzi Gemerski a Zvolensku
stolicu s centrom spravy najprv na Gemerskom hrade, potom v meste Gemer
a od 18. storocia v Plesivci. Po spojeni s Malohontom sa administrativhym cen-
trom stala Rimavska Sobota (Plesnik, P., 1989, s. 281). V sticasnosti je oblast
stcastou Banskobystrického a ¢iasto¢ne Kosického kraja.

Regién bol vdaka svojim nerastnym zdrojom jednym z najrozvinutej$ich
regiéonov Uhorska. Okrem banskej a sklarskej tradicie Zivot obyvatelov ovplyv-
nila aj valaskd kolonizacia.

10. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Region patri do mierne teplej azZ teplej, mierne vlhkej oblasti s hlinitymi, ilo-
vitymi, hlinitopieso¢natymi azZ pieso¢natymi pddami. Pddne typy zaujimavo
vyhodnotil 82 ro¢ny pdn Pista z obce Batka: ,,Pody tu boli rozne. Od slabourod-
nych nivnych pod po velmi iirodné ciernozeme. Na pahorkatindch prevlddali
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hnedozeme. V zdpadnej casti Rimavskej kotliny prevlddali menej tirodné glejo-
vité pody. “ Vo vSeobecnosti plati, Ze region vzdy mal a v sti¢asnosti aj md priaz-
nivé podnoklimatické podmienky. Predstavuju zdklad pre rozvoj polnohospo-
darstva a ovocindrstva. Potvrdzuju to i dvaja respondenti z Nového Klenovca
a z obce Krdl: ,,V Novom Klenovci, ale aj v Krdli bola a aj je dobrd, tirodnd pdda.
Preto sa tu urodilo vsetko, ¢o si obyvatelia posadili, ¢i posiali. Samozrejme nieke-
dy bol lepsi, tirodnejsi rok, inokedy nie, ale tak to uz v Zivote chodi.“

V severnej Casti regiéonu sa pestovali hlavne zemiaky, burgyna, datelina
a repka ozimnd. V juZnej Casti sa darilo vSetkym druhom zeleniny. Okrem
strukovin, koretiovej, cibulovej a listovej zeleniny sa tu beZne dopestovali aj
paradajky, uhorky a paprika, ktoré tu v ddvnej minulosti priniesli Bulhari.
Rovnako dobre sa darilo obilnindm - pSenici, razi, jaémeriu, ovsu, ¢i kukurici.
Region bol zndmy predovsetkym ovocindrstvom. Zakladali sa tu ovocinarske
spolky, ktoré okrem iného zabezpecovali vypestky ovocnych stromov od ovo-
cindrov zo zahranicia. Pestovali sa tu hlavne jablone, hrusky, slivky, ¢eredne,
marhule, hrozno a vlasské orechy. Ovocie sa konzumovalo surové. Prebytky
sa predavali, susili, alebo sa pdlili. Obyvatelia regiénu sa Zivili aj zberom hub.
Platila zdsada, Ze zbierali iba huby, ktoré dokonale poznali. Patrili medzi ne
dubdky, kuriatka, plavky, Sampifiény, bedle a kozdky.

V kaZdej rodine sa chovali sliepky, husi, kacky a o$ipané. BohatSie rodiny
mali aj kravy, ovce a kone, chudobnej$ie rodiny kozy. Horské oblasti regiénu
boli vyuzivané na spolo¢né letné pasenie oviec. Vyhon oviec na sala$ sa usku-
to¢rioval v aprili. Na zdklade dohody s ich majitelmi sa o ne staral baca so
svojimi pomocnikmi az do neskorého oktdbra.

10. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

V minulosti sa v Gemeri podla pdna Jozefa z Krdsnohorského Podhradia méaso
a mdsové vyrobky uchovavali tak, Ze ich dali do vedra (ujo Janko zo SuS$ian
upresnil - do hordov, alebo kangliciek) a zavesili do studne blizko hladiny. Na
tdenie sa vyuZivali tvz. otvorené kominy. Riira z pece v kuchyni vyiistovala na
povalu domu, kde uz nepokracovala. Celd povala bola akoby komin - udiarert,
kde sa vesalo aj mdso, aj klobdsy. Dymom sa tidilo a zdroveri sa nim chrdnili
krovy, aby sa do nich nedostdvali roztoce. Kiirilo sa vtedy odrezanymi zoschnu-
tymi kondrmi ovocnych stromov - ceresni, jabloni, alebo hrusiek.*

V beZny pracovny den l'udia Zijici v Gemeri a Malohonte jedli a pili vSetko
¢o si dopestovali, prip. ziskali chovom domaécich zvierat. Zdkladnou potravi-
nou bol zitny hrubozrnny chlieb. V rodinach sa piekol vd¢sinou v sobotu, na
cely tyzden po 6-7 pectiov. Podla osemdesiatro¢nej pani Belly ho v obci Bar-
ca pripravovali tak, Ze vyformované cesto do tvaru bochnika posypali mikou
a urobili do neho tri kriZe. Preco? ,,Ja som to videla od starej mamy, aj mojej
mamy, a tak som to robila aj ja. Cesto takto dobre vykynulo a chlieb dlhsie
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vydrzal. Ako dieta som kazdi sobotu ¢akala kedy uz bude chlieb upeceny. Naj-
radsej sme mali jeho koncek a pili sme k nemu cerstvé mlieko.” Chlebik sa
jedédval na ranajky spolu so slaninkou, klobédskou, alebo s vyzivnou Kulajstrou
(zvarené precedené mlieko od cerstvootelenej kravy prisladené cukrom alebo
medom).

Na obed sa ¢asto pripravovali pokrmy zo zemiakov. Boli to napriklad Pirohy
so zemiakovou plnkou, Grenadir, Grulnpelcen, Cigdn-bedere, Bryndzové ha-
lusky, Gemerské gulky, Rakotkromple a pod. Niekedy namiesto teplého hlav-
ného jedla sa jedavali syte polievky. K obltibenym patrili Cicvara, Fazulova
s tdenym kolenom, Fazulov4 s kapustou - Sutolica, Bryndzovy ¢ir, Hovidzia,
Slepacia, ¢i Krdlic¢ia s gdgorikmi (Specidlne sto¢enou cestovinou nazyvanou aj
brdélike, brdovce), LokSova polievka a iné.

Madsité pokrmy sa pripravovali najmd v nedelu a cez sviatky. NajcastejSie
sa varili tzv. ,Holtbky“ (Plneny kapustny list), Udené bravéové maiso, alebo
madso z hydiny.

Gazdiné v Gemeri a Malohonte boli velmi §ikovné. Dokdzali pripravit pokr-
my zo surovin, ktoré sa dnes v kuchyni nepouzivaju. Napriklad z listov Zihla-
vy, lopticha, Stiavu kyslého, pipavy, pohanky, ¢i prosa. Dochucovali ich najma
cibufou, cesnakom, rascou, koprom, chrenom a majordnkou.

bravéova mast, mleta cervend paprika, cibula, vyvar zo zemiakov, chlieb

Postup pripravy: Po uvareni zemiakov slani vodu s prichutou rasce scedime
do pavnicke (cca 2 1 hrniec), priddme bravcovi mast, mletii cervenii papri-
ku, surovu cibulu pokrdjanu nadrobno a zamiesame. Do taniera vloZime 2-3
tenké pldtky chlebika a zalejeme horticou polievkou.

Cicvara
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[obzovi Mw/m
hladka mika, cesnak, mast, zemiaky, sol, korenie, majoranka

Postup pripravy: Z uvarenych nastruhanych zemiakov, hladkej muky a soli
sa vypracuje cesto. Z neho sa vytvaruje hrubsi $ilok, ktory sa pokrdja na
kusy priblizne 2 cm hrubé. Z nich sa vyformuju malé bochnicky. Na doske
sa rozvalkaji do okruhlych tvarov loksi, ktoré sa peci nasucho na hortcej
platni, alebo v panvici z kazdej strany, pokial na nich za¢ni vznikat hnedé
okriihle skvrny. Hotové lokse sa potrii cesnakom a mastou. Ndsledne sa po-
ldmu do taniera a zaleju tradicnou zaprdzanou zemiakovou polievkou. Lok-
Sovd polievka sa dochuti solou, korenim a majordnkou.

Luwetste gufly
zemiaky, hladkd mika, hruba miika, vajce, mleté tidené mdso, $kvarky,
klobdsa, mast, cibula, cesnak, sol, majoranka

Postup pripravy: Priblizne 500 g surovych zemiakov a 500 g uvarenych
v Supke nastrithame, priddme hladki a hrubd mitku v pomere 1:1, vajce,
pomleté udené mdso, Skvarky, klobdsu, cesnak, majordnku a sol. Suroviny
poriadne premieSame. Zo zmesi formujeme gulky ,,akurdt do dlane”. Uvart-
me ich v slanej vode. Po vypldvani guliek na hladinu ich vyberieme a poleje-
me mastou s opraZenou cibulou. Poddvame s dusenou kyslou, alebo Cerstvou
kapustou.

Gemerské gul'ky
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polohruba muka, vajcia, sol, voda, maslo, tvaroh, vanilkovy cukor, prasko-
vy cukor, hrozienka, strihana kora z citréna

Postup pripravy: Z miiky, vajca, soli a vody pripravime rezancové cesto, kto-
ré vyvalkdme a nakrdjame na pldtky o Sirke cca 10 cm. Na pdr sekiind ich
ponorime do vriacej osolenej vody a hned na to do studenej. Ukladdme ich
vedla seba na maslom vymasteny pekdc, potrieme rozpustenym maslom,
na ktoré nanesieme plnku z tvarohu zmiesaného s praskovym a vanilkovym
cukrom, hrozienkami, Zltkom a strithanou korou z citréna. Vrstvime celkom
Styrikrdt. Vrstvenie ukoncime pldtkami z rezancového cesta, ktoré potrieme
rozpustenym maslom. Upecieme.

Velkonocénym sviatkom v Gemeri a Malohonte predchddzal 40-diiovy post.
V tomto Case sa tu jeddvalo iba jedno jedlo denne. Nesmelo v$ak byt priprave-
né z mdsa, ryb, vajicok a mlieka. Obyvatelia regiénu vdc¢Sinou vtedy pripravo-
vali pokrmy z muky, zemiakov a zeleniny, napriklad zeleninové polievky, piro-
hy, halusky, $korce s makom, alebo orechami (z kukuri¢nej kase vytvarované
vdcsie halusky poliate maslom a posypané cukrom), $isky, velkonoc¢nt babu,
ap. Najprisnejs$i post sa vSak dodrziaval na Velky piatok. Velkono¢ny obed
byval uz masity. Gazdiné spravidla pripravovali vyvar zo sliepky, alebo kohu-
ta, do ktorého vkladali gagoriky (brddlike, brdovce). Hlavnhym chodom boli
pecené mdsd, napriklad krkovicka, alebo mladé kozla plnené plnkou z chle-
ba, vajec, vnutornosti a petrzlenovej viiati. Konzumovali sa zvdc¢$a s vareny-
mi, alebo peCenymi zemiakmi. K sviato¢nej atmosfére prispievali aj sladké
pokrmy. Z piSkétového cesta sa piekli torty a rolddy plnené réznymi plnkami.
Velkono¢ny pondelok v Gemeri a Malohonte zac¢inal bohatymi ratiajkami. Na
stole nesmelo chybat hriato. Po pripitku si rodiny pochutnavali na dobrej $un-
ke a vaji¢kach uvarenych na tvrdo, ku ktorym nesmel chybat ¢erstvy chlebik
a pravy Stiplavy chren, ktorého bolo v regiéne netirekom.

Lriigorily (brfifibe, brfvee)
polohruba miika, vajce, sol, voda

Postup pripravy: Z miiky, vajca a soli vypracujeme rezancové cesto, ktoré
vyvalkdme na tenky pldt. Pokrdjame ho na malé stvorceky priblizne 1,5 cm
x 1,5 cm velké. Pomocou brda (¢ast krosien) a vretena vytvdrame malé ga-
gortiky tak, Ze si Stvorcek cesta poloZime na brdo a spic kuzelovitého vretena
priloZime ku lavému hornému rohu stvorceka, na ktory lavou rukou ,,nale-
pime” lavy dolny roh. Otd¢anim vretena doprava formujeme malé ,,husacie
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krky“ - ,,gdgortky“. Ked ich mdme dostatok, uvarime ich vo vriacej osolenej
vode a poddvame ako vloZku do mdsovych vyvarov.

Tradi¢né pokrmy sa v Gemeri a Malohonte pripravovali aj v case do-
hviezdneho (Stedrovecerného) dna.
Dopoludnia sa drzal prisny post, ktory sice niektori muZi porudovali tajnym
upijanim si z domdcej slivovicky, ale o sa jedenia tyka, tak naozaj platil. Gaz-
diné pripravovali Stedrovecerny stol a veceru. Na stoly zakladali obldtky, med,
cesnak a jabl¢ka. Ujo Janko zo Susian si pamditd, Ze obldtky dostdvali od pdna
ucitela, ktory ich piekol v Zelezdch na priamom ohni. U jeho rodiny zactnala
Stedrd vecera modlitbou a pripitkom. Niekedy sa pripijalo hriatym, niekedy
slivovicou. Pokracovalo sa mliecnou kyslou hribovou polievkou so zemiakmi.
Hlavny pokrm bol sladky. Alebo jeddvali rezance s makom a medom, alebo
kvaké (silky upeceného kysnutého cesta pokrdjaného na mensie kiisky, za-
barené vriacou vodou a premieSané s makom a cukrom). Aj napriek tomu, Ze
pokrmy boli sladké, ¢lenovia rodiny sa mohli dosycovat kold¢mi z kysnutého
cesta plnenymi slivkovym lekvdrom, alebo tvarohom. V rodine uja Janka sa
pocas Stedrej vecere myslelo aj na zvieratd. Z kazdého jedla symbolicky odlamo-
vali a odkladali pre ne na osobity tanier.

V inych castiach regiénu sa ako hlavny pokrm v tento sldvnostny den jeda-
vala kapustnica s mdsenikom, viano¢ny kysel - kapustnica s iidenou barani-
nou zahustend zemiakmi, hurky alebo klobésa.

Kopusrica 5 wdigeribom

udeny mdsenik, klobdsa, kysld kapusta, susené huby, susené slivky, hro-
zienka, paradajkova $tava, idena slanina, cibula, hladkd mika, zemiaky,
cesnak, mleta ¢ervend paprika, bobkovy list, ¢ierne celé korenie, nové ko-
renie, sol

Miseniky - robili sa pri zabijacke. Hrubé ¢reva osSipanych, alebo oviec sa
naplnili zmesou z osolenych a okorenenych kiskov mdsa a uvareného pSena.
Naplnené sa obarili vriacou vodou a vytdili v miernom dyme. Prirodzene, vo
vianoc¢nej kapustnici nesmeli chybat.

Kysli sudovi kapustu so $tavou vloZime do hrnca a zalejeme vodou. Pridé-
me klobdsu, susené huby, koreniny a varime. Ked je klobdsa polomdkkd, pri-
ddme mdseniky, slivky, hrozienka a vo vareni pokracujeme dalej. Po uvareni
vyberieme klobdsu, pokrdjame na kolieska a vloZime spat do hrnca (pozndm-
ka: mdseniky sa nekrdjajui).

Medzitym v osobitnom hrnci varime zemiaky nakrdjané na kocky a v pan-
vici opekdme (Skvarime) na drobné kisky pokrdjanu slaninku. Priddme k nej
cibulku a cesnak, ktoré orestujeme do sklovita. PoprdS§ime mukou. Priddme
paradajkovu $tavu, ¢ervend papriku a zalejeme studenou vodou. Nechdme
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prevriet. Nakoniec, vSetko spolu spojime, kratko povarime a odstavime.

Gemersko-malohontskd kuchymia je velmi pestrd a to aj napriek tomu, Ze
v ddvnejs$ej minulosti sa v tomto regidne Zilo tazko. Chute a vzhlady jedal su
svedectvom toho, Ze l'udia tu Zijici vel'mi dobre rozumeli kulindrskemu ume-
niu.

10. 4 LUDOVE REMESLA V REGIONE GEMER A MALOHONT

Regiéon mal bohaté zdsoby Zeleznej rudy, zlata, striebra, medi, antiménu,
azbestu a inych nerastov. Prirodzene sa tu rozvijalo banictvo a s nim aj hut-
nictvo a sklarstvo. V Dobsinej bola vybudovand prvé vysoka pec v Uhorsku.
Zeleziarske spolo¢nosti, ktoré tu vznikali, patrili medzi najvacsich vyrobcov
surového Zeleza v Uhorsku. TaZzba rudy ovplyvnila rozsirenie kovospracu-
jacich remesiel. Kovac¢ske dielne - hdmre sa zameriavali na vyrobu polno-
hospodérskeho néradia. V JelSave sa vyrdbali zvonce zo Zelezného plechu.
V Utekaci, Kokave nad Rimavicou, Rimavskej Lehote a Zlatne boli vybudované
sklarne, kde sa okrem tabulového a dutého skla vyrdbalo aj brisené sklo. V ju-
hozdpadnej Casti regiéonu bolo rozsirené ovocindrstvo. Ovocie sa okrem kon-
zumovania preddvalo, suSilo a palilo. Horské oblasti boli charakteristické cho-
vom oviec a dobytka. S chovom dobytka stviselo aj garbiarstvo, koZu3nictvo
a gubdrstvo. V strednom Gemeri bolo rozsirené hrnciarstvo. Hrnéiarsku hlinu
ziskavali z hibky 12 m. Spracovévali ju §liapanim v rozmernych kuchyniach.
Vyrobky z nej vypalovali v polnych hrnéiarskych peciach. Vyvézali ich azZ na
Podkarpatskt Rus. Svojou produkciou boli zndmi aj gemerski brddri a vostina-
ri, najmd z Budikovian, Drienc¢an, HostiSoviec, Lipovca, Ostrian, Papce a Sése.
Brdo bolo sti¢astou krosien. Prirdzala sa nim nit k uz natkanému platnu. Vosti-
ndri vyrdbali z vcelich plastov vosk, ktory predavali v podomovych obcho-
doch. Gemer bol charakteristicky aj dechtdrstvom - vyrobou smoly. Jednym
vyrobnym procesom naraz dokdzali vyrobit drevené uhlie, decht (smolu), ter-
pentin, drevny ocot a kolomaz. Obce Stitnik a Rejdovd boli zndme vyrobou
palickovanej ¢ipky (Benuskovd, Z. a kol., 1998, s.180-183).

10. 5 ARCHITEKTURA REGIONU GEMER A MALOHONT

Prirodné podmienky regiénu ovplyviiovali aj fudové stavitel'stvo. V severnych
a severozdpadnych oblastiach napriklad v Rejdovej, Sirku, Verndri prevlddala
drevend architektiira - neomietnuté a omietnuté domy so Sindlovou strechou.
V juznej$ich oblastiach v Pavlovciach, OZdanoch, Rimavskych Janovciach to
boli domy hlinené alebo kamenné so slamenou, $indlovou alebo skridfovou
strechou zdobené klasicistickymi stavebnymi prvkami najmd podstienkami
s pavlacami prepojenymi murovanymi stipikmi (Betiugkovd Z. a kol., 1998,
s. 184). Typické pre gemersku architektiru boli Stukové vyzdoby prieceli, na
hospodarskych stavbach kovové okenice, mreZe, ¢i dvere (Kusnierova E., Ji-
rousek A., 2012).
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Okrem obydli a hospoddrskych objektov sa v regiéne zachovali sakrdlne
stavby, zvonice, ¢i technické stavby. Zo sakrdlnych stavieb mozno uviest dre-
veny kostol z roku 1786, ktory bol vybudovany v Selciach pri Rimavskej So-
bote a odtial prevezeny do obce Dtzava. Znacku Eurépske dedi¢stvo maja
dnes evanjelické chrdmy v Rimavskom Brezove, Rimavskej Bani, Kraskove,
Kyjaticiach, Kamenanoch, Stitniku, Ochtinej a Kocelovciach a katolicke kosto-
ly v Chyznom, Rakosi, Siveticiach a Ple$ivci (TASR, 2022). Zvonice s informac-
nou, varujtcou, ¢i zvoldvajicou funkciou sa zachovali vo viacerych obciach,
napriklad v Dobsinej, Drienc¢anoch, Duzave, Henckovciach, Hrachove, Hru-
Sove a inde. Medzi vyznamné technické pamiatky patria vodné mlyny v Ko-
celovciach a Licinciach aj s pdvodnym strojnym zariadenim a mlyn z roku
1800 postaveny v klasicistickom $tyle vo Velkych Teriakovciach (Beriuskova,
Z.akol., 1998, s. 184 -185).
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11. 1 VYMEDZENIE REGIONU

Tekov je region leZiaci na severnom vybezku Podunajskej niZiny a na Ipel-
skej pahorkatine, ktor plynule prechddza do juhozdpadnych vybezkov Stiav-
nickych vrchov. Uzemie na severe zasahuje do Kremnickych vrchov. Severnu
hranicu mé s regiénom Turiec. Na severovychode hrani¢i s Podpolanim a Ho-
rehronim, na vychode s Hontom. Juznu hranicu md s regiéonom Podunajsko
a zdpadnu s regiénom Ponitrie. Tekovské hradské $panstvo ako izemnosprav-
na jednotka vzniklo v 11. storo¢i (Slavik, V., 1997, s. 49). Administrativne cen-
trum bolo na hrade v Starom Tekove, potom na Levickom hrade (Beriuskovd,
Z., 2005, s.75). V prvej polovici 14 storocia sa zmenilo na Tekovska stolicu.
Strediskom spravy boli v 16. storo¢i Topol¢ianky, v 18. storo¢i Zlaté Moravce
(Plesnik, P., 1989, s. 282). V rokoch 1923-28 bolo tizemie Tekovskej Zupy roz-
delené medzi dve velZupy - Nitriansku a Zvolenskt. V obdobi rokov 1960 - 90
patrila juznd cast Tekova do Zdpadoslovenského a severnd do Stredosloven-
ského kraja. V sti¢asnosti severnd ¢ast regionu administrativne patri do Ban-
skobystrického a juzné cast do Nitrianskeho kraja.

11. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Severnd Cast Tekova patri do chladnej a mierne vlhkej oblasti s prevladaju-
cimi hnedymi lesnymi po6dami (kambizeme), vyznamnymi pre polnohospo-
darstvo. Problémom v minulosti tu bola zvy$end kamenitost pdd, ktord mala

77



nepriaznivy vplyv na ich obrdbanie. Potvrdzuju to aj slova stars$ej obyvatelky
Kremnice: , Ked’ nds mama na pole vytiahli, to bola nedobrd robota. Kopali
sme kopali a motyku ndm neraz od ruky odrazilo, ¢o sme na kamert narazili.”

Stredné cast Tekova patri do mierne teplej a mierne suchej oblasti, juzna
do teplej a suchej oblasti. V tychto ¢astiach regiénu dominuji hnedozeme,
¢ernozeme a fluvizeme. Podnoklimatické podmienky mali prirodzene vplyv
na pestovanie konkrétnych plodin. V severnej casti Tekova sa pestovali pre-
dovsetkym zemiaky (krumple), kapusta, fazula, ja¢mer, ovos, koreriova ze-
lenina a v tom case aj vzacnejs$i mak. Podla jedného respondenta: ,,taky mak,
ako na Krahuliach mali, Siroko-daleko nebol. Z toho sa makové koldce jedna
radost robili a ako sa jedli ani nehovorim.“V juznej ¢asti sa okrem beznych
plodin pestovali pSenica, kukurica, tabak, cukrova repa ap. Pédnoklimatické
podmienky tu priali aj pestovaniu ovocnych stromov - marhul, orechov, ¢eres-
ni, slivdk, hrusiek, jabloni a vini¢a. Tekovéania v ddvnejSej minulosti medzi
Levicami a Hronskym Bernladikom zalozili vinohrady, ktoré st dodnes stcas-
tou Tekovského vinohradnickeho rajéna.

Dalsiu obzZivu si obyvatelia regiénu zabezpecovali chovom zvierat. Chovali
dobytok aj hydinu. Prevazne i$lo o oSipané, ovce, kozy, kravy, husi, kacky
a sliepky. Dochované sliepky, vajicka, ¢i smotanu vymienali na trhu za nie-
¢o, ¢o bolo pre nich uzito¢nejsie, alebo ich jednoducho predali. Samozrejme,
zivili sa aj lovom zvierat. Lovili najmad jeleniu a srnciu zver, diviaky, zajace,
baZanty a prepelice.

11. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Stravovanie v ddvnejsich ¢asoch bolo v porovnani so stii¢asnostou velmi jedno-
duché, skromné a jednotvarne. Zaviselo od oblasti, v ktorej rodiny Zili a od ich
ekonomickych mozZnosti. V severnej asti Tekova, v beZnych rodindch, vréta-
ne banickych, boli zdkladom kaZzdodennej stravy zemiaky, kapusta a strukovi-
ny. Mdsitd strava bola vzdcna. Vac¢$inou sa mdso konzumovalo iba na sviatky
alebo v sobotu a nedelu, aj to nie kazdu. V juZnej Casti izemia sa stravovacie
zvyklosti podobali viac zvyklostiam obyvatelov Podunajska.

Ranajky v severnom Tekove boli dolezitym jedlom dfia. Vd¢Sinou sa tu je-
daval domdci chlebik s kiiskom masla, alebo plamenniky pripravené z chle-
bového cesta. Chlieb pekdvali doma, alebo cesto v oSatke prekryté Cistym
platennym obriskom s priloZenym listkom, na ktorom bolo napisané meno
rodiny odndsali k pekdrovi. V ¢ase vykondvania polnohospoddrskych prac,
gazdiné skoro rdno privstali a na raflajky pripravovali teplé pokrmy ako na-
priklad, halusky, trhance, alebo S$tiarc. Takéto a podobné pokrmy sa zaroven
bravali na pole. Z raniajkovych ndpojov oblubovali bylinkové caje pripravené
z vlastnoru¢ne nazbieranych byliniek, naj¢astejSie z materinej dusky, Sipok,
rumanceka, zihlavy, ale aj z malinovych listov, lipového kvetu a suseného ovo-
cia. VeImi obltibenym bol ¢aj z jablkovych $upiek. V juznom Tekove medzi

78



¢asto pripravované ranajkové pokrmy patrili chlieb so slivkovym lekvarom,
praZenica, slanina s cibufou a klobdsa. V Zidovskych rodindch jedavali ma-
ces (Specidlne pecivo pripravené z muky a vody pripominajuice krekry), ktory
neskor s oblubou pripravovali aj v nezidovskych rodindch. Ranajkovymi né-
pojmi boli biela kdva (z mlieka a melty) a roézne ¢aje. MenSie rozdiely medzi
obyvatelmi severného a juzného Tekova boli aj v oblasti pripravy obedovych
pokrmov. Kym v severnej ¢asti dominovali pokrmy pripravované zo zemiakov
(harufa, placky, parance), v juznej ¢asti to boli pokrmy z mtuky, alebo zo ze-
leniny (sliZe s makom, tvarohom, orechmi, s makom a slivkovym lekvarom,
skladané rezance, leCo na rézne sposoby, napriklad s nokerlami, s varenou
ryZou, s vajcom, s klobdsou). V obidvoch c¢astiach regiénu sa snazili v stredu
a v piatok pripravovat pokrmy tplne bezmadsité. Vtedy vacsinou pripravovali
sytejsSie polievky, napriklad fazulovi s gombocami (gomboce - uvarené gule
zo zemiakového cesta - varené zemiaky, muka, vajicka sol), fazufovi so suse-
nymi slivkami, hrachovi a privarky, najcastej$ie zemiakové, fazulové, stavelo-
vé (868ka) s volskym okom, alebo vajickami uvarenymi na tvrdo. K privarkom
jedavali chlieb, alebo zemiaky.

V sobotu a nedel'u si obyvatelia Tekova dopriali masité pokrmy. Pekdvali
napriklad husi a kacice, ktoré pred zabitim na niekolko dni zatvdrali do ma-
lych chlievikov, aby im obmedzili pohyb a vykrmovali ich kukuricou. Jeda-
vali k nim kyslé uhorky a domdci chlebik alebo dusent kapustu upravent na
sladkokyslo. Specialitou regioénu boli varené husacie a kacacie pecene, ktoré
konzumovali s chlebom, alebo ich zalievali do masti a konzumovali na stude-
no. V dolnej ¢asti Tekova pripravovali z pe¢ene aj brav€ovu restovant pecen
s nokerlami. Medzi dal$ie oblibené sobotné a nedel'né pokrmy patrili perkelty
pripravené zo sliepky, z ktorej sa najskor urobil slepaci vyvar, perkelt z domé-
ceho zajaca, vyprdzané kurcatd, ¢i hovddzie platky s cibulou a ¢iernym kore-
nim (borsosmarhaszelet). V domdcnostiach nesmeli chybat mt¢niky - buchty,
¢i zaviny z kysnutého cesta alebo strudle (rétes) plnené makom, lekvarom,
tvarohom, orechami ap.

V Case zabfjaciek, rodiny organizovali spolo¢né posedenia so susedmi, ¢i
zndmymi, na ktorych si pochutnévali na zabijackovych pokrmoch. Tradi¢ne
sa pontkala ,,cigdri pecene”, klobdsky, jaternice a kapustnica.

polohruba miika, zemiaky, maslo, sol, voda

Postup pripravy: Z miuky, vody a soli urobime hustejsie cesto, ktoré nechd-
me pol hodiny odstdt. Premiesime ho a opdt nechdme odstdt. Odstdte cesto
vyvalkdme na hriibku cca 1 cm a pokrdjame na tenké pdsiky, priblizne 1 cm
Siroké. Valcekom ich splostime. Potupne berieme do riik kazdy pdsik a prsta-
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mi ho po celej dizke trhdme (pdrame, rozdelujeme) na dve polovice. Takto
napdrané pdsiky varime vo vriacej osolenej vode, pokym nevypldvaju na jej
povrch. Nakoniec ich zmieSame spolu s popucenymi upecenymi zemiakmi.
Hotové pdrance mozeme vylepsit opecenou cibulkou a slaninkou.

Pukanské pérance

Shodart regarce

polohruba miika, vajcia, sol, maslo, mak, mlieko, slivkovy lekvar, tvaroh,
vlasské orechy, praskovy cukor

Postup pripravy: Z miiky, vajec a soli pripravime rezancové cesto, ktoré vy-
valkdme na vysku 1 mm. Z neho nakrdjame $iroké rezance, ktoré uvarime
vo vriacej osolenej vode. Po uvarent ich dobre premiesame s maslom a rozde-
lime na tri ¢asti. Do maslom vymasteného pekdca vloZime jednu cast rezan-
cov, na ktoré nanesieme makovu plnku pripravenii z mletého maku, hortice-
ho mlieka a cukru. Na plnku rozotrieme slivkovy lekvdr. Prekryjeme dalsou
vrstvou rezancov, na ktoru nanesieme tvarohovii plnku pripravenii z tvarohu
a cukru. Opdt prekryjeme rezancami, na ktoré nanesieme hrubsiu orechovii
plnku, pripravenu z mletych orechov, horticeho mlieka a prdSkového cukru.
Ddme do riiry zapiect. V neskorsom obdobi gazdinky skladané rezance pred
zapelenim zalievali smotanou, alebo na ich povrch rozotreli sneh z vyslaha-
nych vajecnych bielkov.
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Skladané rezance

Priprava pokrmov na velkono¢né sviatky bola v obidvoch c¢astiach regionu
podobnad. V case 40 diiového postu sa l'udia zriekali mdsitych jeddl a pitia al-
koholu. Konzumovali vtedy zemiaky pripravované na roézne sposoby, domdce
cestoviny, demikdt, ¢i obilny keltie$ (aj keltys). Na Zeleny Stvrtok k obedu
pripravovali zelené privarky, bud $pendtovy, zihlavovy, alebo $tavelovy. Boli
to privarky, ktoré sa pripravovali v bezny pracovny detnl. Na Velky piatok, ale
aj Bielu sobotu do vecera dodrziavali prisny post. Bud nekonzumovali nic,
alebo na dva dni uvarili zemiakovu kysld polievku, ktorou sa aspon trochu
nasytili. V sobotu, po vzkrieseni uz konzumovali aj mdso. Vacsinou to bola
kombinécia udenych vyrobkov - mdso, Sunka, klobasky, ktoré jedavali s chre-
nom a varenymi vaji¢ckami aj vo Velkono¢nt nedel'u a vo Velkono¢ny ponde-
lok. V niektorych dedindch sa mdsové vyrobky jedli azZ po nedelnej omsi, po
posvdteni pokrmov. Organizovali sa spolo¢né ranajky, kde obyvatelia dedin
jedli praZenicu so zihfavovymi listkami. Nedelny obed bol sldvnostny. Tradi¢-
ne pripravovali slepaci vyvar so slizami a ako hlavné jedlo pecené kurca alebo
vyprazané bravéové rezne, ktoré konzumovali s chlebom, zemiakmi, alebo ze-
miakovym Saldtom bez majonézy. Na stole nechybali Stridle a zaviny(bajgle)
plnené réznymi plnkami.

Podla viacerych respondentov sa v regiéne pocas velkono¢nych sviatkov
vynimoc¢né Specidlne jedld nepripravovali.

bryndza, bravéova mast, cibula, zemiaky, slanina, vyvar, smotana

Postup pripravy: Na masti orestujeme cibulu, zemiaky nakrdjané na drob-
nejsie kusky a slaninu. Priddme liter a pol vyvaru a priblizne 250 g bryndze.
Varime 25 minut. Pred dokoncenim zjemnime sladkou smotanou.
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Stedry vecer v Tekove mal vzdy svoju atmosféru.

Spravidla den vopred sa osadil a ozdobil stroméek. Zdobil sa jednoducho -
susenym ovocim, ¢erstvymi jabl¢kami, orechmi, svie¢kami, slamovymi a pa-
pierovymi ozdobami. Dopoludnia sa drzal prisny post. V niektorych rodi-
ndch az taky, Ze ani gazdind nesmela ochutnat, ¢o navarila. Stol sa prestieral
sviatoénym obrusom aZ vecer. Do stredu stola sa poloZila modlitebnda kniZka
a bochnik chleba, pod ktory sa vlozili peniaze, aby ich bolo dostatok po
cely rok. Vecera zacinala uzamknutim dveri. Gazda zapaélil na stromceku
svieCky a usadil sa za stol. Ostatni ¢lenovia rodiny ho nasledovali. Gazdind
medom urobila kazdému prisediacemu kriZik na ¢elo so slovami: ,,Nech vds
takd ldska sprevddza, aky je sladky tento med!“ Nasledovala modlitba a po
nej StedroveCernd vecera, ktord pozostdvala z viacerych chodov. Zac¢inala
viano¢nymi obldtkami s medom, v niektorych rodinéch aj s cesnakom. Po-
kracovalo sa tradi¢nym prekrojenim jablka a rozbitim orecha (v niektorych
obciach sa toto robilo na zaver $tedrej vecere), ktoré mali ukazat, ¢i rodina
bude v danom roku zdrava. Dalej sa konzumovali pupac¢iky s makom, alebo
s bryndzou, neskdr kapustnica s idenym mdsom a s klobdskou. Poslednym
chodom v severnej ¢asti Tekova bol vyprdazany kapor, alebo pstruh s kys-
lym zemiakovym $aldtom. Gazdina zo vSetkych uvedenych chodov nabrala
trochu do malej misky pre zosnulych a polozila ju na stol, kde zostala az
do rdna. V juZnej Casti regionu sa namiesto kapustnice jeddvala SoSovicova
kysld polievka, v niektorych rodindch aj s hribmi. Po nej nasledoval vypra-
zany kapor s chlebikom, alebo ho pripravovali ako perkelt. Aj v tento den
nesmeli na stole chybat muc¢niky z kysnutého, alebo fahaného cesta.

11. 4 LUDOVE REMESLA V REGIONE TEKOV

Najstar$im a najvyznamnej$im remeslom v regiéne bolo hutnictvo, ktoré
sa zacalo rozvijat prirodzenou potrebou vyroby polnohospodédrskeho ndra-
dia a zbrani. Ddélezitym obchodnym a remeselnickym centrom regiénu bola
Kremnica, zndma od stredoveku svojimi bafiami na zlato a striebro, ¢i vyrobou
minci, fungujicou dodnes. Vyznamnymi centrami boli aj Levice a Oslany, kde
bolo rozvinuté najmad stkennictvo, ¢izmarstvo a kovaéstvo. V obciach Obyce,
Skycov, Vel¢ice a Nemecka Huta boli skldrne, ktoré zamestndvali zna¢nu cast
obyvatel'stva. Po zdniku skldrni v Obyciach skléri vyrdbali néstroje z dreva,
alebo malovali obrdzky na sklo. Obec Kune$ov bola zndmym strediskom ['u-
dového rezbdrstva s vyrobou hraciek, betlehemov a drevenych plastik. Bola
tu zaloZend aj Cipkdrska dielfla. V regiéne bolo do znac¢nej miery rozsirené
hrnciarstvo. Keramika sa vyrabala na hrnc¢iarskom kruhu s noZnym pohonom.
V obci Brehy sa hrnéiarstvo stalo hlavnym zdrojom obzivy. Zaciatkom 19. sto-
rocia tu bolo viac ako 60 hrnéiarov. Svoje vyrobky vyvdzali na Horehronie,
Spi8, Oravu, Moravu a inde. Hrnciarstvo tizko stviselo s povoznictvom spoje-
nym s priekupnictvom.
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V strednom Tekove sa vyrabali mlynské kamene zo Zulovych kamermov.
Mleli jemne a mali dlht trvdcnost, vdaka ¢omu sa exportovali aj za hranice
Uhorska. Vyroba mlynskych kamernov sa rozrastla najmd v Novej Bani a Hli-
niku nad Hronom.

11. 5 ARCHITEKTURA REGIONU TEKOV

Vystavba obydli v regiéne bola determinovand prostredim a materidlom,
ktoré poskytovalo. V severnej$ich oblastiach zdkladnym stavebnym materi-
lom bolo drevo, v strednej a juznej ¢asti Tekova sa na vystavbu domov okrem
dreva pouzival aj kameni, neskdr nepdlend tehla, ktort vyrabali od druhej po-
lovice 19. storoc¢ia Rémovia. Strechy boli valbové, alebo polovalbové. Pokry-
vali sa slamou a sindlfom. Pdlend tehla a $kridla sa zacala pouzivat aZ zaciat-
kom 20. storocia. Velky vplyv na zmenu stavebnych materidlov mala vystavba
tehelne v Zlatych Moravciach. V severnych oblastiach regiénu sa zachovali
obydlia karpatskych Nemcov. V okoli Kremnice sa stavali zrubové zvysené
domy s podkrovnymi komorami a poschodové domy, spravidla s pavla¢ami.
V domoch zili dve, alebo viac individudlnych rodin, ktoré mali vyc¢lenené sa-
mostatné priestory. Jeden z nich sa zachoval dodnes. Ide o takmer tristoroc-
ny banicky, kremnicky, zrubovy dom postaveny na kamennej podmurovke.
Prec¢nievajuca strecha prekryva pavla¢ vybudovani medzi prizemim a prvym
poschodim, z ktorej sa vystupuje drevenymi Sikmymi schodmi na povalu, kde
sa kedysi spavalo. Zvnttra su steny omazané hlinou a obielené vdpnom. Stro-
py boli vyrobené z drevenych trdmov. Niekol’ko domov kremnického typu sa
dodnes zachovalo aj v Krahuliach nad Hronom. Pamiatkovo chrdnené objek-
ty drevenej a kamennej architektury niZinného typu sa nachddzaju v obciach
Rybnik, Cifare a Tekovské Luzany. V Cifdroch mozno uvidiet aj kamenné bra-
ni¢ky z pieskovca s obltikom, na ktorom je vyryty ornament, alebo vyryté
meno majitela.

V regione sa zachovali dva vodné mlyny v Hornej Zdani a v Mytnych Lu-
danoch. V Banskom Studenci a Trnavskej hore sa zachovalo niekol'ko zvonic
7 19. a 20. storocia (Benuskovd, Z. a kol., 1998, s. 83, 84).

G A 7
- =4 ~ Varl
E < — - /
\ =S e = Y
NN Q \ \\ﬁ-\,:‘/ " - c
N - \\:;‘3}\ N Ty’ =~

N > - DDl PP A
‘.\ N\ NN SNe— ,,’_: '//



PODUNAJSKO

Komarno

12. 1 VYMEDZENIE REGIONU

Regiéon Podunajsko sa rozprestiera v juhozdpadnej ¢asti Slovenska na lavom
brehu rieky Dunaj. Mala ¢ast obci v okoli Bratislavy lezi aj na pravom toku
Dunaja. Ako tradi¢ny kultirny region sa vyformoval v hraniciach viacerych
administrativnych celkov. Od 11. storocia sa vytvdrali ako najstarSie hradské
$panstva (predtym komitdty) Bratislavské, Komarnanské a Mosonské, ktoré sa
neskor v 13. storoci pretvarali na samosprdvne celky - stolice (Slavik, V., 1997,
s. 49). Podunajsko tvorilo ¢ast Bratislavskej stolice v zdpadnej asti regiénu
a Koméarnanskej a Ostrihomskej stolice vo vychodnej ¢asti. Sidlom spravy Ko-
marnanskej stolice bolo Komdrno, Bratislavskej mesto Bratislava. Komdrnan-
ska a Ostrihomskd stolica lezala na tizemi Slovenska iba ¢iasto¢ne (Beriusko-
v, Z., 2005, s.41). Podunajsko na severozdpade susedi s regiénom Bratislava.
Na severe hranici s regionmi Dolné PovaZie, Dolnd Nitra, Tekov a Hont. Juzna
a vychodnd ¢ast regiénu md spolo¢nt hranicu s Madarskom. Podunajsko lezi
v Podunajskej nizine na Zitnom ostrove a vychodne pokracuje az po Stdrovo.
Vychodnt hranicu vymedzuje rieka Hron. Dnes je regién sti¢astou ¢iasto¢ne
Bratislavského, Trnavského a Nitrianskeho kraja.

12. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY
Podunajsko lezi v miernom podnebnom pdsme, v teplej, mierne suchej pod-
nebnej oblasti s priemernou ro¢nou teplotou 8 - 10°C a s pomerne intenziv-
nym severozdpadnym pridenim vzduchu. Pretekaji nim rieky Dunaj, Maly
Dunaj, V4h, Nitra, Zitava a Hron.

Prevaznu c¢ast Uzemia tvori Podunajskd niZina, ktorej sucastou je Zitny
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ostrov. Je to najvacsi rie¢ny ostrov v Eurépe. Vychodné cast tizemia zasahuje
do mierne zvlnenej Podunajskej pahorkatiny. Vzhladom na pritomnost stepi,
kvalitnych pod (¢ernozeme, Ciernice, fluvizeme, ¢i hnedzeme) a bohatych z4-
sob podzemnych vod patri Podunajsko medzi najirodnejsie oblasti Slovenska.

12. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Vzhladom k tomu, Ze Podunajsko patri medzi najurodnej$ie oblasti Sloven-
ska, niektoré druhy zeleniny tu mozZno dopestovat aj dvakrat do roka, napri-
klad hrach, fazulu, $alét ap.

Podla pani Hanky z obce Néna, pani [lonky z Komdarna a pani Marty z No-
vych Zamkov bol v minulosti regién charakteristicky tym, Ze l'udia tu boli vzdy
potravinovo sebestacni a to aj v pripade Ze mali mensSie hospodarstvo. Prebyt-
ky trody preddvali na velkych trhoch, ktoré bezne navstevovali nielen Iudia
z prilahlych regiénov, ale aj z Ciech a Rakuska. Podla nich sa tu pestovalo
vsetko, ¢o sa pestovat mohlo - vSetky druhy obilnin (najmé p$enica, ja¢men,
kukurica), zeleniny - koreriovej, plodovej, listovej, hlibovej, cibulfovej, stru-
kovinovej, zemiaky, topinambury (pestovali sa pre cukrovkdrov ako ndhrada
za zemiaky) ap. Spominaju, Ze uz v davnych c¢asoch sa tu pestovali tekvica,
ZIté a Cervené melény, dumbier, bazalka, ¢i majordnka. Prirodzene sa tu darilo
ovocindrstvu. Pestovali sa hlavne marhule, orechy, broskyne a ¢eres$ne, ale aj
jablkd, hrusky a slivky.

Takmer v kazdom gazdovstve sa chovali sliepky, husi, ka¢ky, morky, zaja-
ce, oSipané, niekedy aj ovce a kozy. Majetnejsi gazdovia chovali kravy, najmad
za Ucelom ziskavania mlieka a voly za Gic¢elom ziskavania taznej sily pri pol-
nohospoddrskych prdcach. Zabijacky oSipanych sa organizovali tak, Ze kaz-
dy tyzden sa uskutoc¢tniovali v inej rodine, ktord ,,bola povinnd“ rozdelit maso
a mdsové vyrobky medzi ostatni rodinu a priatefov, ¢im sa zabezpecila ich
¢erstvost. DIhSiu trvanlivost mdsa 'udia zabezpecovali tradi¢ne jeho md¢anim
v sofnom roztoku po dobu dva tyZdne a ndslednym vytdenim v tdiarnach
a dosuSenim na povaldch, alebo upecenim a zaliatim v husacej, alebo v brav-
¢ovej masti.

Charakteristické pre regiéon bolo organizovanie velkych trhov so zvieratami
a rozvazanie mlieka vo velkych kanvdch konskym povozom. V jednotlivych
obciach, v ur¢itom c¢ase tak gazdiné mali moZnost kupit si mlieko u predaj-
cu, ktory im ho pomocou $pecidlnej odmerky (naberacky) naberal do malych
konviciek.

V Podunajsku na ranlajky radi jeddvali obilninové kase, bud naslano, alebo
nasladko. Kukuri¢nt kaSu naslano pripravovali tak, Ze po uvareni ju preliali
husacou mastou spolu s ope¢enou cibulou a slaninkou. Ak ju pripravovali na-
sladko, tak ju preliali rozpustenym maslom a osladili medom, alebo cukrom.
Podobnym spdsobom pripravovali sladkd pohdnkovi ka$u pre deti. Okrem
kasi beZnymi raflajkovymi pokrmami boli domadci chlieb s maslom, s dzZe-
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mom, s medom, chlieb vo vajci, praZenica, idend slanina s cibulou, alebo
v Case zabijaciek tiidend klobdsa, ¢i Sunka. Ako uviedla pani Illonka z Komaérna,
v niektorych domdacnostiach jeddvali na ranajky ,Kminovi zdprazkova po-
lievku®“. Pripravovala sa velmi jednoducho. Na masti sa opiekli kmin (rasca),
cesnak a hrubd muka. Pred zaliatim vodou sa pridala ¢ervend mletd paprika.
Polievka sa osolila a nechala sa dobre prevriet. Niektoré gazdiné do polievky
zavarili vajicko, alebo pridali ope¢eny chlebik. Z rafiajkovych ndpojov v Podu-
najsku obl'ubovali ¢aje, najma bylinkové, §ipkové a ovocné - napriklad visnové
pripravované z kondrikov vis$ni, alebo ¢iernu kdvu z melty, ¢i cigoérie, z kto-
rych si niekedy pripravovali bielu kdvu.

Gazdiné venovali pozornost aj priprave obeda. Jeho zdkladom bola vzdy
dobré polievka - paradajkovd, zeleninovd, fazulovd, kapustova ap. V niekto-
rych domdcnostiach k polievke piekli Specidlny zavin, pripraveny z kysnutého
cesta, ktoré sa vyvalkalo, potrelo mastou, posypalo mletou ¢ervenou paprikou
a po zavinuti upieklo. V pondelok sa spravidla jedlo to, ¢o zostalo z nedel-
najSieho obeda. V utorok a stredu sa pripravovali bezmasité jedld. Vac¢Sinou
to boli rozne privarky ako fazulkovy, stavelovy, Spendtovy. Konzumovali sa
s domdcim chlebikom, alebo so zemiakmi. Niekedy ich gazdiné vylepsili tym,
Ze k nim urobili ,,perkeltové mdsko“. Inokedy sa pripravovali jedla z cestovin,
napriklad ,,tvarohové slize so smotanou® nasladko i naslano, dolky s marhu-
lovym, alebo slivkovym lekvdrom, $tilance so stridhankou a slivkovym lekvé-
rom, zemiakové placky (lokes), ,perky®, ,granatirmars® ap.

Vo $tvrtok sa opat pripravovali mdsité jedla. Vac¢sinou to bol paprikas s ha-
luskami (nokedlami), na jar pripravovany z kozlacieho masa, alebo vyprdzané
kozlacie rezne, zemiakovy paprikd$, franctizske zemiaky ap. Piatok bol den
postu, a preto sa znovu pripravovali bezmadsité jedla - privarky, ,granatirmars®,
Lzemiakovy Sterc”, sliZze s tvarohom, opecenou slaninou a smotanou, ktoré sa
niekedy aj zapiekli. Pani Ilonka z Komdrna dalej spomina na velmi staré, ale
velmi dobré bezmasité jedlo - zemiakovu kasu, ktord $pecidlne pripravovali
z varenych osolenych zemiakov, do ktorych sa po uvareni, ale stle za varu
vmie$ala hrubd mtka. Hustd kasa sa e$te chvilu povarila a pomocou poliev-
kovej lyZice sa z nej na tanier formovali malé kopky, ktoré sa preliali mastou
a opecenou cibufou. V sobotu sa obed spravidla prispdsoboval pracovnhému
vykonu. Ak sa tvrdo pracovalo na poli, pripravil sa sytejsi. Pozostaval napri-
klad zo zemiakovej polievky, segedinskeho guldSu a tvarohového koprového
kolaca. V pripade, Ze sa na poli nepracovalo, obed byval jednoduchsi. Na ne-
delny obed sa pripravovala takmer vzdy ,,mdsovd polievka“, bud z hovddzich
$pikovych kosti, hovddzieho mdsa, alebo zo sliepky. Jeddvala sa s rezancami
(so slizami), alebo s krupicovymi haluSkami. Zelenina z polievky sa niekedy
vyuzivala na pripravu zeleninovej omdcky so smotanou, ktord sa konzumova-
la s mdsom z polievky a varenymi zemiakmi, alebo so Zemlovymi knedlami,
vdcésinou v tvare guliek. Samozrejme k masu z polievky sa mohli pripravit aj
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iné omdcky, napriklad paradajkovd, chrenovd, alebo sladké oméacky - vistio-
vd, CereStiovd, egreSovd. Pani Martuska z Novych Zamkov uviedla, Ze v ich
rodine sa uz aj v ddvnej minulosti pripravovali v nedelu ,smazené rezne®, ¢i
pecené plnené kurcatd. Poddvali sa so zemiakmi, alebo zemiakovo-cibulovym
Salatom bez majonézy. Po obede si pochutndvali na tzv. (bejgloch) - zavinoch,
pripravenych z kysnutého cesta alebo na (rétese) - $trudli z tahaného cesta
naplnenych sladkymi plnkami napriklad z maku, tvarohu, orechov ap.

Yerty

polohruba miika, vaji¢ko, voda, sol, slivkovy lekvar, orechy

Postup pripravy: Z miiky, vajicka a malého mnoZstva vody si pripravime re-
zancové cesto, ktoré vyvalkdme na vysku priblizne 3 mm. Okraje cesta oreZe-
me tak, aby ndm v strede zostal velky Stvorec. (Pozn: z orezanych okrajov na-
krdjame rezance, ktoré pouZijeme ako vlozku do polievky.) Pomocou dvoch
lyZic na polovicu cesta nakdpkujeme slivkovy lekvdr a druhou polovicou ho
prekryjeme. Naplnené cesto pokrdjame nozom na Stvorce priblizne S x 5 cm
a okraje zlepime prstami. Uvarime vo vriacej osolenej vode. Hotové perky
posypeme makom, alebo mletymi orechami, alebo opecenou striihankou,
prdskovym cukrom a prelejeme horticim maslom.

Perky

Wv% Fipraviy y2/ 5 Rowdrra
polohruba miika, drozZdie, mlieko, krystdlovy cukor, sol, tvaroh, smotana,
vajcia, Cerstvy kopor

Postup pripravy: Z miuky a kvdsku pripravime kysnuté cesto. Nechdme
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vykysniit. Po vykysnuti vyvalkdme na hribku cca 1 cm a preloZime na vy-
masteny plech. Na cesto nanesieme zmes pripraveni z tvarohu, smotany,
vajec, soli a nadrobno pokrdjaného kopru. Upecieme. Kold¢ sa dd pripravit
aj nasladko. V takom pripade nahradime sol krystdlovym cukrom.

Tvarohovo kdprovy kolaé

S
stavel, sol, bravéovd mast, hladka mika, smotana

Postup pripravy: Stavel umyjeme a krdtko povarime vo vriacej osolenej vode.
Uvareny scedime. PreloZzime na dosku, na ktorej ho pokrdjame na malé
kusky. V kastréli ho orestujeme na masti. Priddme vodu. Nechdme zovriet.
Po zovreti ho zahustime hladkou mukou a zjemnime smotanou. Poddvame
ho s perkeltom a chlebikom, alebo varenymi zemiakmi.

Obyvatelia Podunajska dodrziavali tradicie a zvyky svojich predkov aj po-
¢as velkono¢nych sviatkov. Na Zeleny $tvrtok u pani Ilonky z Komdrna je-
ddvali napriklad $pendtovy, alebo mangoldovy privarok s vajcom, ktoré bud
bolo uvarené na tvrdo, alebo pripravené ako volské oko. Vo Velky piatok bol
prisny post. Deti smeli jest iba obilninové kase. Podobne to bolo aj v rodine
pani Martusky z Novych Zadmkov. Deti a dospeli jeddvali tzv. (kalkys) - pe-
¢enu kasu, ktord sa pripravovala zo $tavy ziskanej z pomletych obilninovych
klickov, hladkej muky a soli. ZmieSanim ingrediencii vznikla kaSa, ktord sa
prelozila do omasteného pekaca a upiekla sa ako kol4¢. Bol to velmi vyzivny
pokrm. V niektorych rodindch vo Velky piatok pripravovali rybu, vd¢sinou
kapra. Za starych cias ju pripravovali iba pe¢enim a konzumovali k nej ze-
miakovy $alat s cibulou, alebo si pripravili haldszlé. V sobotu dopoludnia sa
obyvatelia Podunajska prestravovali skromnejsie. Popoludni, po zdpade slnka
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zacali pripravovat typické velkono¢né pokrmy. Varili $unku, klobasky, vajic¢-
ka a bolo prirodzené, Ze z tychto pokrmov ochutnali, resp. si z nich urobili
obloZend misu a poriadne sa najedli. V pochutndvani na tychto pokrmoch
pokracovali aj na ranajky vo Velkono¢nt nedel'u. Zaujimavostou bolo, Ze ku
Sunke konzumovali sladky kold¢ - maslovt vianoc¢ku, ktort pred upecenim
zaplietli do venca, do ktorého zvrchu povtlacéali vyfiknuté vajicka, resp. po-
lovi¢né Skrupiny z vajec. Po upeceni ich vybrali a namiesto nich poukladali
kraslice. Obed mali velmi bohaty. Takmer v kaZzdej domdacnosti sa robil slepaci
alebo hovddzi vyvar so slizami, alebo vyvar z varenej Sunky, v ktorom uvarili
korenovu zeleninu. Hlavny chod zdleZal od tradi¢nych zvyklosti rodiny. Vac-
$inou sa konzumovala hydina, napr. pe¢end kacka s tarhorou, alebo pecené
kurca so zemiakovym $aldtom s cibulou, alebo varené, ¢i pec¢ené baranie, ale-
bo jahniacie mdso s rozmarinom a tymidnom.

ffidisgie pooffn parc 7ily g obee Nina

hlavy z kaprov, rybacie vnitornosti (mlie¢, pecen, slezina, ikry), podko-
vy z rybacieho madsa, bravéovd mast, cibula, cesnak, sol, ¢erstva paprika,
stiplavd mleta ¢ervend paprika, voda, polohruba mika, vajce

Postup pripravy: Na masti opecieme cibulu, cesnak, hlavy z kaprov, rybacie
vniitornosti. Priddme sol, mleti papriku a zalejeme vodou. Nechdme zovriet,
priddme Cerstvil papriku a varime na prudkom ohni, priblizne 30 mintit.
Pred dokoncenim priddme kvalitné podkovy z rybacieho mdsa a zavarime
trhance (potrhané rezancové cesto).

Roznorodost pripravovanych pokrmov sa prejavovala aj v ¢ase viano¢-
nych sviatkov. Priprave a poddvaniu Stedrej vecere sa vo vSeobecnosti veno-
vala velkd pozornost. Stol sa prestrel ¢istym bielym obrusom, na ktory sa po-
lozila miska s nakli¢enou kukuricou, ktorej malé zelené vyhonky boli sto¢ené
do tvaru malého kvietka. Kuvert sa zakladal na stdl aj pre zomrelého v danom
roku. Na pldteny obrusok sltiZiaci na utretie st sa vysili inicidly zomrelého
a pohdr sa obratil hore dnom.

Tesne pred poddvanim Stedrej vecere sa modlilo. Potom gazda, alebo gaz-
dind vzali do ruk jabl¢ko a rozkrojili ho na tolko ¢asti, kolko bolo ¢lenov ro-
diny. Nasledovali viano¢né obldtky. V niektorych domécnostiach ich jedavali
s cesnakom, medom a ¢iernym korenim. V inych ich deti jeddvali iba s me-
dom a dospeli iba s cesnakom. Aj polievky na Stedry vecer pripravovali pod-
la zvyklosti v rodindch. Pri Komdarne napriklad hfstkovii nakyslo a haldszlé.
V inych c¢astiach regiénu SoSovicovu kyslid so smotanou, ktoru si v niektorych
domaécnostiach vylepsili varenymi suSenymi slivkami. Hlavnym jedlom bola
vdcsinou dusend ryba a zemiakovy $alat s cibulou. Po veceri si pochutnéva-
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li na domécich kold¢och. Vaésinou to boli zdviny z kysnutého cesta plnené
tradi¢nymi sladkymi plnkami - orechovymi, makovymi, ¢i tvarohovymi, ale-
bo tradi¢né bratislavské rozky, ¢i ,,mdkos guba“. V niektorych rodindch bolo
zvykom po polno¢nej omsi sa dobre najest. Vac¢sinou to bola pe¢end domaéca
kacka, hus, alebo brav¢ové mdso zo zabfijacky.

S elospuin o potire
obycajné rozky, mlieko, vanilinovy cukor, mlety mak, med, maslo, zlaty
klas, lesné ovocie

Postup pripravy: Rozky pokrdjame na kolieska a zmieSame so zmesou, kto-
rii sme pripravili z maku, prevareného mlieka, medu a vanilinového cukru.
Naplnime do pohdrov a poddvame.V sticasnosti sa tento dezert vylepsil. Md-
kos guba sa prelozi do vymasteného pekdca a nechd sa zapiect priblizne na
20 - 30 minut. Medzitym sa z mlieka, cukru a zlatého klasu pripravi vanil-
kovy krém, ktorym sa jednotlivé porcie zapecenej Mdkos guby prelejii. MoZu
sa ozdobit lesnym ovocim.

Tradi¢né pokrmy Podunajska aj v stucasnosti patria medzi kulindrske skvosty
Slovenska. Ich ndzvy, ingrediencie, z ktorych st pripravované, sposob pripravy,
vzhlad i chut potvrdzuju silny vplyv madarskej kultiry v minulosti. St osobité
a urc¢itym dielom aj ony prispievaju k celkovej atraktivnosti a pritaZlivosti regiénu.

12. 4 CZUDOVE REMESLA V REGIONE PODUNAJSKO

Hlavnym remeslom obyvatelov vidieka bolo polnohospodarstvo a ovoci-
narstvo. V mestdch sa organizovali velké trhy, na ktorych mali ludia moZnost
preddvat ¢i zamienat nadprodukciu svojej irody, ale aj masa, mlieka, mlie¢nych
vyrobkov, vajec a ostatnych drobnych vyrobkov. Domdacka vyroba uzitkovych
predmetov v dedindch Podunajska nebola prili§ rozsirend. Najvacsi vyznam
mala vyroba bytového textilu v Nesvadoch. Dedinski tkac¢i ho zhotovovali so
vzorom vytkanym ¢ervenou, alebo bielou bavlnou. Hospoddrskym centrom re-
giénu v 18. a 19. storo¢i bolo Komdrno. Jeho rozmach zabezpecila najmd vystav-
ba Zeleznic a zavedenie parnikov v rie¢nej doprave. Pomocou nich zdsobovalo
tovarmi nielen obyvatelstvo mesta, ale aj okolité dediny a vzdialené mestd. Ko-
madarno bolo zndme vyrobou ¢ierneho riadu a drevenych truhlic s malovanymi
motivmi tulipdnov. V celej oblasti Podunajska bolo rozsirené pltnictvo a rybar-
stvo. V Komdrne, Martovciach a Nesvadoch sa fudia zaoberali pletenim rybar-
skych sieti. Doplnkovym remeslom bolo ryZovanie zlata na Dunaji. Na prelome
19. a 20. storocia sa tymto remeslom Zivili stovky rodin na Zitnom ostrove. S to-
uto ¢innostou je mozné stretntt sa aj v sticasnosti (Beriuskovd, Z. a kol., 1998,
s.43,44).
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12. 5 ARCHITEKTURA REGIONU PODUNAJSKO

Pre tradi¢nu architektaru regiéonu boli charakteristické uli¢né typy sidiel, kde
boli domy v radovej zdstavbe. Na vystavbu sa pouZivala palend aj nepélena
tehla, hlina a blato. Strechy sa pokryvali slamou, trstinou z mocarisk, neskor
Skridlou. Domy boli trojpriestorové, skladali sa z pitvora, izby a komory. Za
obytnymi domami sa budovali hospodérske budovy. Boli s nimi spojené spo-
lo¢nou strechou, alebo to boli samostatne stojace budovy. Pomerne ¢asté st
tzv. dlhé dvory, v ktorych je za sebou spojenych niekolko bytovych jednotiek.
Vnttorné zariadenie predstavovalo zmes Iudovych a mestianskych prvkov.
Osobitostou regiénu boli samostatne stojace pece nazyvané podla kupolovi-
tého tvaru $iska, rozsirené najma v obciach s prevladajicim madarskym etni-
kom. K dal$im hospoddrskym budovdm patrili latkové susSiarne na kukuricu
a vahadlové studne. Osobitti skupinu hospodarskych stavieb tvorili vinohrad-
nicke lisovne a pivnice na vino v okoli Komérna a Stirova. Typickymi technic-
kymi pamiatkami Zitného ostrova boli vodné mlyny. Budovali sa na vodnych
tokoch a ramendch Dunaja, Malého Dunaja a Vahu. I$lo o mlyny na ¢Inoch.
Mohli sa premiestiiovat tak, aby sa vyuzil prietok rieky na optimélny vykon
pri dopade vody na lopatky kolesa. Niektoré v 19. storoc¢i boli prebudované
na pobrezné kolové mlyny. Zachovali sa napriklad vo Vojke nad Dunajom,
v Bodikoch, v Jelke, v Samorine a inde (Betiuskovd, Z. a kol., 1998, s. 46, 47).
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13. 1 VYMEDZENIE REGIONU

Region Zahorie sa nachddza na zdpadnom Slovensku, v severovychodnej
Casti zaberd aj oblast pahorkatiny. Na severozapade hranic¢i s Ceskou republi-
kou. Od Raktska na juhozdpade ho deli rieka Morava. Na juhovychode hrani-
¢l s regionom Bratislava. Vychodnd ¢ast tizemia je ohrani¢end pohorim Malé
Karpaty, ktoré ho oddeluje od regiénu Dolné PovaZie. Severnt ¢ast obkolesu-
ja Biele Karpaty. V 8. storoc¢i bolo Zahorie sticastou Moravského knieZatstva,
neskor Velkej Moravy, ktorej bolo centrom (Betiuskova, Z., 2005, s. 30). Jeho
severnd Cast administrativne patrila do Nitrianskeho komitdtu, neskodr Nit-
rianskej stolice. Juzna ¢ast regidonu patrila najskor do Stupavského hradského
$panstva (Plesnik, p. a kol., 1989, s. 280) a Sastinskeho hradského $panstva
so sidlom spravy na hrade (Vrablec, P., 2021). Od 13. storocia do Bratislavskej
stolice. V sticasnosti je severovychodné ¢ast Zahoria - oblast Myjavskej pahor-
katiny stcastou Trencianskeho kraja, severozdpadnd cast patri Trnavskému
a juznd Cast Bratislavskému kraju.

13. 2 PODNOKLIMATICKE PODMIENKY

Uzemie Zéhoria je charakteristické nizinnou klimou. Jeho rozsiahla ¢ast -
Zahorska nizina patri do teplej a mierne suchej oblasti. Jej severnd a vychodna
¢ast smerom k pohoriam do mierne vlhkej oblasti s miernou zimou. Priemer-
né ro¢né teploty vzduchu tu dosahuji hodnotu 9,5° C. Uzemie Malych Kar-
pat, Myjavskej pahorkatiny a Bielych Karpat patri do mierne teplej klimatickej
oblasti. Podnebie je z hladiska zrdZok mierne vlhké az vlhké s miernou zi-
mou. So stipajicou nadmorskou vySkou zrazok pribtida, pricom na ich objem
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vyrazne vplyva Clenitost a orientdcia reliéfu. Priemerné teploty st o 1az 2 °C
nizsie ako na Zahorskej niZine.

Na Z4ahori st piescité, hlinito-piescité a hlinité pody. Z poédnych druhov do-
minuji trodné fluvizeme (nivné pddy), Ciernice, hnedozeme a kambizeme
(hnedé lesné pody).

Podnoklimatické podmienky aj v minulosti vytvarali priaznivé predpoklady
pre rol'nictvo.

13. 3 STRAVOVANIE, PRIPRAVA POKRMOV A JEDAL

Na Z4ahort sa pestovala vel'mi kvalitné raz, po ktorej bol dopyt aj z Raktska,
Moravy a Sliezska. Okrem raZe sa tu pestoval ovos (oves), ja¢men, pSenica
(drobné Zito), archaicky druh pSenice (tenkel), z ktorej sa vyrdbali krtpy a va-
rili r6zne kase, kukurica (turecké Zito) a proso. Oblast Zdhorskej niZiny bola
v minulosti zndma pestovanim kapusty. V kvasenom stave ju chodili Stupav-
¢ania pontikat na viedenské zeleninové trhy, na ktorych si ziskala velku oblu-
bu. Viedencania ju vtedy nazyvali ako Slowakisches Salat. Okrem kapusty sa
v regidéne vo velkom pestovala zelenina do polievky (grincajch do poléfky) -
mrkva, petrzlen (petrzalé), zeler (celer), pér (pur), fazula (fazol), SoSovica,
hrach, tekvica a iné.

Z ovocia sa tu vo velkom pestovali slivky (trnky). Z Cerstvych varili lek-
vdr, ktorym plnili zdviny (zavindky) a ostatné kolace. SuSené preddvali na
trhoch. Z lisovanych slivkovych kostok vyrdbali ,trnkovy olej“. Darilo sa tu
aj pestovaniu vinic¢ov. Najvyznamnejsie vinohrady boli v okoli mesta Skalica.
V minulosti sa tu pestovala odroda Lampart (¢ervené hrozno), ktord do velkej
miery zniCil paraziticky hmyz (mSica révokaz). Vinohradnici boli ntteni do
divokych vini¢ov (americké podloZky) $tepit nové odrody - najmd Frankovku
modri, Modry Portugal a Svdtovavrinecké. ZmieSanim mustov z jednotlivych
odrdd ziskali vino vel'mi vysokej kvality, ktoré dodnes pozndme pod ndzvom
Skalicky rubin.

Chudobnejsi gazdovia na Zahori chovali kravy, voly, kozy a hydinu (dri-
beZ). Bohatsi gazdovia okrem beznych domdcich zvierat vlastnili aj par, alebo
dva pdry koni, ktoré vyuzivali najmd pri rol'nickych prdcach. Zalubu mali aj
v pofovnictve. Z pernatej zveri lovili najma diva kacku (kacica), diva hus, ba-
Zanta, prepelicu, jarabicu a sluku. Zo srstnatej zveri zajaca, divokého krélika,
diviaka (divocak), srnca a jelena. Venovali sa aj chovu ryb v rybnikoch a lovu
ryb v potokoch. V rybnikoch chovali najmd kaprov, $§tuky, zubace, sumce a je-
setery. V potokoch lovili pstruhy a raky.

Podla pdna Antona zo Skalice, v minulosti, v bezZny pracovny den ,,ludé
mivali na snidani mléko a do teho si ldmali chleba“. Toto jedlo nazyvali ,, mo-
¢enky“. Niekedy si ho lamali do kdvy z cigoérie, alebo melty, ktoru zaliali vria-
cou vodou, alebo vriacim mliekom. Radi si v§ak pochutili aj na kisku slaniny,
udeného madsa, tlacenke (presburst), ¢i huspenine.
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V case vykondvania polnohospodarskych prac neobedovali. Na pole si vzali
chlieb, hrudku syra, oskvarky, alebo mast a v ¢ase oddychu sa najedli. Pokial
sa na poli nepracovalo, v beznych drioch k obedu pripravovali Iahké zeleninové
polievky, zeltacky, v zimnom obdobi zemiakové polievky (erteplové poléfky), fa-
zulové (fazolnice), hrachové a SoSovicové polievky. Po ich zjedeni sa konzumo-
vali prevazne bezmadsité jedld ako rezance s tvarohom, makom (krdjance - slizky
s tvarohem, mdkem), $tlance s makom, alebo opecenou strithankou (s osmaZe-
nymi brézlami), ostchy z kysnutého cesta ochutené solou a rascou, zemiakové
lok$e omastené brav¢ovou mastou (sdduom) a naplnené slivkovym (trnkovym)
lekvdrom, alebo dusenou husacou pecetiou, zemiakové (erteplovd) kasa s ope-
¢enou cibulou, Sumajstr, zemiakova taska ap. V ¢ase zabfjaciek sa tradi¢ne varila
tzv. ¢ierna polievka (Cernd poléfka) a pripravovali sa madsové vyrobky. Charakte-
ristickou nedenou polievkou bol vyvar. Najcastejsie slepaci, alebo hovadzi, kto-
ry sa podaval s rezancami (krdjancami), alebo s rajbanickou (drobkami). Mdso
z polievky sa vybralo a jedlo sa s oltipanymi zemiakmi uvarenymi v Supke, alebo
sa k nemu urobila omdcka - paradajkova (rajs¢dkova), chrenovd, zemiakova (er-
teplovd), kdprovd, tekvicovd, uhorkova a konzumovalo sa s knedlami (ze $isku).
Neskor sa mdso (hydina, bravéové mdso) zacalo pripravovat pecenim a jedlo sa
s olipanymi zemiakmi uvarenymi v Supke. V rodindch sa zauzival zvyk, Ze kazdé
jedlo, ¢i uz bolo pripravované na bezny der, alebo na sviatok, gazdind po poloZeni
na stol preZehnala rukou.

Na pripravu pokrmov sa pouzivali oby¢ajné smaltované hrnce. Servirovali sa
na hlinené taniere a konzumovali sa hlinikovym priborom.

bravéové vnutornosti, bravéové kolienka, bravcova hlava, bravéova krv, ze-

leninovy (grinzajchovy) vyvar, ja¢menné kripy, sol, ¢ierne korenie, nové
korenie, bobkovy list, cibula, cesnak, zabijackové korenie

Postup pripravy: Vo vdcsom kotle, z vniitornosti, kolienok, hlavy, korenia,
bobkového listu, cesnaku, cibule a vody pripravime silny vyvar. Vniitornosti,
kolienka a hlavu vyberieme. Mdso z kosti oberieme a pokrdjame na men-
Sie kiisky. Kiisky pomelieme na mlynéeku a vyrdbame z nich bud jaternice,
jelitka, alebo tlacenku. Do vriaceho vyvaru priddme varené kriipy, vlejeme
bravcovi krv a zeleninovy vyvar. Povarime, kym sa krv zrazi. Podla potreby
dochutime solou a zabijackovym korenim. V Skalici sa do polievky na taniert
vkladali na tenko pokrdjané kiisky (Snitky) chleba.

_Femiafovi fasta

olipané zemiaky uvarené v supke, polohruba miika, vajce, sol, drozdie,
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mlieko, bravéova mast (sdduo)

Postup pripravy: Zemiaky pretlacime pasirovacom na zemiaky, priddme
miiku, vajce, sol a kvdsok. Vypracujeme cesto, ktoré nechdme vykysniit.
Rozvdlkame ho, potrieme mastou a zvinieme ho do tvaru zdvina (tasky).
Upecieme. Po upeceni tasku zvrchu opdt potrieme mastou. Konzumuje sa
k polievkam, alebo ako samostatny pokrm.

fazula, cibula, bobkovy list, ja¢menné kripy, bravéova mast, sol, celé ¢ier-
ne korenie, uhorky, chlieb

Postup pripravy Fazulu s bobkovym listom varime do mdkka. Pred dokonce-
nim zavarime k nej ja¢menné kripy, alebo ryzu. Vznikne ndm hustd kasa.
Dochutime solou a ¢iernym korenim. PreloZime na tanier a ozdobime opece-
nou cibulkou a opecenou slaninkou. Poddvame s kyslymi uhorkami (ohar-
kami) a chlebom.

Sumajstr

MM rW
zemiaky, hladka mika, sol, vajce, bravcova mast, slivkovy lekvar, mlety
mak

Postup pripravy: Zo zemiakov, miiky, vajca a soli urobime zemiakové cesto,
ktoré preloZime na dreveny lopdr. Pomocou noza z neho do vriacej osolenej vody
hddzeme malé kiisky - halusky (tiucki). Po uvareni ich scedime, premastime
mastou a premiesame so slivkovym (trnkovym) lekvdrom a mletym makom.
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ZaSubrany regiment

Velkonoc¢né sviatky prezivali Zahoraci tradi¢ne.

Pred prichodom Vel'kej noci dodrziavali 40 diiovy poOst. NajvyraznejSie vo Vel-
ky piatok. Vtedy nejedavali ni¢, alebo iba mocenky, ¢i ostichy. Podobne tak
bolo aj v sobotu, avSak v niektorych rodinach si na obed uz pochutndvali na
pecenej rybe. V tento dent gazdiné pripravovali pokrmy na nedelné posvite-
nie. Boli to vd¢$inou udené mdso, sekanka, klobdsky, varené vajicka a kugluf
(bdbovka). Po rannej omsi, na konci ktorej boli pokrmy posvdtené, gazdiné
pripravovali ranajky. Boli jednoduché, skromné. Vac¢sinou ich predstavoval
kuglaf s meltou, alebo cigériou. Obed uz bol bohaty a syty. V Skalici, v nie-
ktorych rodindch pripravovali napriklad zajaca na kyslo s knedlou (ze $isku),
alebo jaternice s dusenou kyslou kapustou a chlebom, alebo oltipanymi ze-
miakmi uvarenymi v Supke. V inych obciach pekdvali brav¢ové, ¢i jahnacie
madso s plnkou, ku ktorym pripravovali cesnakovu, alebo chrenovi omécku -
chrenovicu, alebo pripravovali vyprdzané rezne z kozlata (v Malackach). Po
dobrom obede si dopriali sladké muic¢ne pokrmy. Tradi¢ne pripravovali trdelni-
ky, zdzvorniky, zaviny (zdvindky), viano¢ky (vdnocky) a bdbovky (bdbuvky).

Chtersvic mbiba pogla parc Cindee o Sffie
3 Mufaceet
roZky, mlieko, mast, polohruba mika, hovidzi vyvar, chren

Postup pripravy: RoZky pokrdjame na mensie kolieska a zalejeme mliekom.
Priddme slepaci vyvar a chvilu povarime. Z masti a miky urobime svetlii zd-
prazku, ktorou pokrm zahustime. Do hotovej omdcky priddme chren, krdtko
povarime a odstavime. Poddvame ju s mdsom z vyvaru a knedlou (ze $iska).
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Stafecty froesnde

hladkd miika, vajicka, praskovy cukor, olej, mlieko, drozdie, maslo, sol,
rum, citrénova kora, muskatovy orech, vlasské orechy, praskovy cukor,
valcovité drevené trdla na pecenie

Postup pripravy: Do muky priddme vajicka, cukor, sol, nastrithanii citrono-
vi koru, nastrithany muskdtovy orech, maslo, olej, rum a kvdsok. Vsetky
ingrediencie zmiesame a vytvorime z nich kvalitné cesto. Nechdme ho odstdt
priblizne 45 miniit, potom rozdelime na styri ¢asti. Z kazdej z nich vyvalkd-
me pds vysoky cca 4 mm, Siroky 3 cm a dlhy priblizne 1 m. Jednotlivé pdsy
namotdvame na Specidlne valcovité formy s priemerom cca 5 cm, na ktorych
ich nechdme podkysniit priblizne 20 minut. Trdelnik pred pecenim potrieme
vajecnym bielkom a vyvalkdme ho v posekanych vlasskych orechoch. Pecie-
me v rire cca 20 minit pri teplote 180 °C, kym sa nesfarbi do zlatohneda. Po
upecent a vychladnuti z neho vytiahneme valcovité formy a kolom dokola ho
posypeme prdSkovym cukrom.

V roku 2007 bol ako prvy slovensky tradi¢ny vyrobok zapisany do registra
chrdnenych zemepisnych oznaceni.

Stedra vecera na Zahori za¢inala modlitbou, alebo vinSom.

Ako prvé sa konzumovali oblétky, ktoré pekavali vac¢Sinou dedinski ucitelia a po
domoch ich roznéasali najlepsi ich Ziaci. Na oblatku si kazdy ¢len rodiny najskor
urobil cesnakom kriZik. Potom si na ne nakvapkal med a jedol ich s polenymi
orechmi (s pulkami orechov). VeCera pozostavala z viacerych chodov. V niekto-
rych obciach, napr. v Zavode, sa po obladtkach jedadvala fazulova polievka, po
nej uvarené hriby s krupicou, nasledovali pupdky a jabl¢ka. V Malackdch si po
obldtkach pochutnéavali na SoSovicovej, alebo hribovej polievke a na pupédkoch
s mliekom a makom. V Skalici pupdky sladili medom. Po nich konzumovali
dobrt kapustnicu (zelnacku) s hribmi a susenymi slivkami, zahustent cibulovo
paprikovou zdsmazkou. Jedavali ju s chlebom, alebo so zemiakmi. Poslednym
chodom bol vyprdzany (smaZeny) kapor so zemiakovym $aldtom bez majoné-
zy. Na stole nechybali koldce z kysnutého cesta, napr. zavindky plnené orechmi,
makom, lekvdrom, ap. Podobné viano¢né jedld s mensimi obmenami sa pripra-
vovali v celom Zahori.

13. 4 CZUDOVE REMESLA V REGIONE ZAHORIE

V 16. storo¢i sa v regiéne vo viacerych obciach usadili habani - nemecki re-
meselnici, ktori sa vyznacovali osobitym spdsobom Zivota, spolo¢nym hos-
poddrenim vo svojich osaddch. Presldvili sa hlavne vyrobou jemnej kera-
miky - fajansy, porceldnu a kameninovych vyrobkov. Zdobili ich vlastnymi
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malovanymi vzormi. K tomu pouzivali ZItd, zelend, fialovii a modru farbu.
Kontury zvyraznovali ¢iernou. Typickym znakom bolo nepouZivanie cerve-
nej farby - z ndbozenskych dovodov. Do tajov hrn¢iarskeho umenia zasva-
tili aj svojich slovenskych susedov. Habédni sa zaoberali aj inymi remeslami,
napriklad noziarstvom, kovd¢stvom, stoldrstvom, obuvnictvom, murarstvom
ap. V 18. storo¢i prisli na uzemie regiénu nemecki drevorubaci - huncokdri.
Zaviedli tu dovtedy nezndmy sposob tazby dreva. Aj ten si postupne osvojilo
domdce obyvatel'stvo. Na Zahori bola v§eobecne rozsirend vyroba predmetov
zo slamy, prtia, ¢i dreva. Na staroturskych a lubinskych kopaniciach vyrdbali
dreveny riad, lyZice, solnicky, varechy, hrac¢ky ap. S vyrobkami obchodovali
znamenalo aj mlyndrstvo. V tom ¢ase hlavnym strediskom remeselnej vyroby
bola Skalica, kde bolo rozsirené stikennictvo, pldtennictvo a najma pytlikar-
stvo - vyroba mlynskych vriec. V Brezovej pod Bradlom sa spractvali ovcie
koze, z ktorych sa vyrabali futrd do ¢iziem a topdnok. Na Zahori, v Sastine
a Holi¢i vznikli prvé manufaktiry, o rozvoj ktorych sa zasliZila cisdrovnd Ma-
ria Terézia so svojim manzelom. Strediskami vyroby hlineného riadu boli do
zaciatku 20. storocia Velké Levare a Sastin. Pletenie nadob a vyroba ¢ipky boli
najmd v obci Krajné. Jemné, tzv. vlackové biele ¢ipky sa plietli od Myjavy az
po Nitru (Bentuskovd, Z. a kol., 1998, s. 31, 32).

13. 5 ARCHITEKTURA REGIONU ZAHORIE

Uz v 17. storo¢i na Zahori zacali zrubové obydlia postupne zanikat. Prispel
k tomu zdkaz pouZivania dreva ako stavebného materidlu, ktory vydali Mdria
Terézia a jej syn Jozef II. Mal zamedzit ni¢ivym poziarom. Odvtedy sa zacali sta-
vat domy z nabijanej hliny, hlinenych valkov, kamenia, alebo z nepélenej ¢i péle-
nej tehly. Boli prizemné, jednopriestorové, neskor trojpriestorové. Orientované
boli stitovou stranou do ulice. StreSnou krytinou az do 19. storocia bola slama.
Steny domov boli biele, alebo svetlé s tmavym pdsom pri zemi. V Ldbe, ale aj
v okolitych obciach mozno néjst domy, ktorych biele steny st zdobené malbou
s ndmetom krajinky, fléry, ¢i fauny. Typickym znakom tradi¢nej architektiry na
Zahori boli uzavreté dvory. Od zdhrad ich oddelovali stodoly.

Tradi¢né stavitel'stvo mozno aj dnes vidiet v Plaveckom Petri, kde sa nacha-
dza pamiatkové rezervdcia l'udovej architekttry. Prezentuje zachovany komplex
zapadoslovenskych stavieb, kostol, kamenné pricestné plastiky i kriZe.

Osobitny typ obydli na Zahori predstavuji habdnske obytné domy, ktoré boli
velké s obytnymi podkroviami, kryté slamenou krytinou zvanou Sindoldk. ISlo
o slamu spevnenu hlinou, vytvarovanu v drevenej forme. Vrstva hliny z vnutor-
nej strany zabezpecovala strechu proti ohniu. Na prizemi boli spolo¢né priesto-
ry - dielne, komory, kuchyne a jeddlne. Poschodia s prizemim sp4jali schodistia
vo vstupnom priestore domov. Habanske domy sa dodnes zachovali vo Velkych
Levéaroch, Sobotisti a Moravskom Jdne (Beriuskovd, Z. a kol., 1998, s. 34).
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DISKUSIA A LIMITY

Skimanim v jednotlivych regiénoch, ktorych vyber je v ivode zddévodneny,
sme ziskali mnozZstvo informdcii. Navstivili sme zaujimavé miesta, ¢o ndm
umoznilo hlbsie preniknit do spozndvania, a tieZ chdpat mnohé vyndrajtce
sa otdzky, ¢i Specifika existencie bezného a kultirneho Zivota v neddvnej mi-
nulosti vo vybranych regiénoch Slovenska. V ¢ase skiimania bolo najdolezitej-
Sie, Ze sme mali ti moznost ¢i uz telefonicky, e-mailovou postou, ale hlavne
v osobnych rozhovoroch sa rozpravat, diskutovat a ziskavat $iroky repertodr
myslienok, ndzorov, stanovisk a mnohych interpretacii od ustretovych, ochot-
nych a mnohokrét aj spolupracujtcich nielen star$ich obyvatefov miest a obct,
ale aj odbornikov na skiilmant oblast. Hladali sme odpovede na otdzky:

Ktoré plodiny sa pestovali v skimanych regiénoch? Aké pokrmy a jedld sa
pripravovali vo vybranych regiénoch v beznych dnoch a pocas najvyznam-
nejsich sviatkov? Ktoré l'udové remesla boli charakteristické pre dany region?
AKkad architektura je typickd pre dany region a ¢o sa zachovalo dodnes? Ziskané
poznatky, skiisenosti aj konkrétne interpretacie, cez ktoré sme prenikli do po-
zndvania fudovych zvykov, tradicii, remeselnych ¢innosti, pestovania a kon-
zumovania potravin, stravovania a pripravy tradiénych pokrmov, st inter-
pretované v spracovanych textoch publikdcie. V. mnohych castiach st presné
interpretdcie obyvatelov regionu mnohokrat uvddzané v ndreci. Zaujimavé néa-
recové slova sme zaznamenali v slovniku ndreci, ktory je v zdvere publikdcie.

Problematikou tradi¢nej Il'udovej kulttry, Zivota obyvatelov, formovania re-
giénov na Slovensku v kontexte tradi¢nych fudovych remesiel, architekttiry
a pod., sa zaoberalo mnoho vyznamnych autorov a odbornikov na dant prob-
lematiku. Boli to predovSetkym Podoldk, J., 1957. Pranda, A., 1966; Prikryl,
L., V., 1972, 1978; Lesc¢dk, M., 1987 Benuskova, Z. a kol., 1998, 2005, 2018;
a mnoho inych, ktorych uvddzame v zozname literatiry. Boli ndm in$pirdciou
pri poznavani a spracovavani typickych znakov tradi¢ného Zivota, formovania
kulttry, ¢i historickych podmienok. Je potrebné vyzdvihnit komplexne spra-
covanu problematiku Tradi¢nej kulttry regiénov Slovenska od Beriuskova, Z.
a kol., 1998, vSak problematiku tradi¢nej pripravy jeddl, stravovania a snim
stvisiacu remeselnt ¢innost v komplexnej$ej podobe jednotlivych regiénov
sme vzhladom k nasim eduka¢nym potrebam postradali.

Aj napriek tomu, Ze sme skiimaniu danej problematiky venovali zna¢ny
¢as, sme si vedomi, Ze vSetko je mozZné spracovat aj podrobnejsie, komplex-
nejsie, ¢i kvalitnejSie. NaSe moznosti boli vSsak obmedzené prdve pandemic-
kou situdciou COVID -19. Ale mozno prave z hladiska edukac¢nych potrieb
vyskumné zistenia poukazuju aj na pozitiva distan¢ného vzdeldvania, nakol-
ko sa ndm otvoril priestor aj moznost ¢astej$ie on-line komunikovat s odbor-
nikmi na dant problematiku. V tom ¢ase sme boli vSetci odkdzani na tento
spdsob komunikdcie a naopak na spracovanie zisteni sme mali aj viac ¢asu.

00



ZAVER

Uchovdvanie kultirneho dedicstva je dolezitou sticastou nielen bezného Zivota,
ale aj vychovy a vzdeldvania mladych Tudi. Poznanie na$ej minulosti, Zivota
a kultdry nasSich predkov bolo zdmerom tejto publikacie, prostrednictvom kto-
rej sa nové generdcie budd mat moZnost oboznamovat s tradi¢nou pripravou
pokrmov, jeddl a stravovanim, ale aj s nimi sdvisiacou remeselnou ¢innostou
a Clastocne aj s architektonickymi historickymi skvostmi vybranych regiénov
Slovenska.

Autori veria, Ze tak sposob skiimania a pozndvania, ktory prezentuju v tejto
publikécii, ako aj jej obsahové spracovanie, bude pre kazdého citatela zauji-
mavé, prinosné a hodnotné. VSetky zistenia zhrnuté v jednotlivych kapitoldch
predstavujice vybrané regiony su autentické a hodnotné, pretoZe ich osobne
a s laskou odovzddvali obyvatelia star$i ako 75 rokov, ktorych poznatky boli
z obdobia ich detstva a z obdobia ich rodicov, ktori uz neziju.

V tivode a v prvej kapitole je stru¢ne prezentovany zdmer, ciel a sposob
skimania autorov, vyber vyskumnych ndstrojov a vSetko ¢o je pre vyskumnu
pracu nutné dodrzat. V druhej kapitole je obsah zamerany na historicky po-
hlad regionalizdcie na Slovensku a na variabilitu regiondlneho delenia tizemia
na Slovensku.

V tretej az trindstej kapitole st prezentované zistenia z pozndvania a zo sku-
mania v jednotlivych regiénoch. Autori ich z vysSie uvedenych déovodov obme-
dzili na tie, ktoré boli pre nich pristupnejsie. Vytvoril sa tak isty zdmerny uspo-
riadany vyber. Usporiadanie regiénov je v koncepte od severozdpadu cez sever,
az po vychod a ndasledne cez juh, juhozdpad aZ po vybrané zdpadoslovenské
regiény. Vo vybranych regiénoch Horné Povazie, Kysuce, Turiec, Orava, Liptov,
Spis, Horny Zemplin, Gemer - Malohont, Tekov, Podunajsko a Zahorie, si au-
tori vymedzili oblasti skimania, aj ked dnes je mnohokrét presnost ich hranic
diskutabilnd. Mnohokrat sa prekryvaju, ¢o je citelné aj vo zvykoch, kultdrnych
javoch, v samotnom spdsobe Zivota, ale aj v pddnoklimatickych podmienkach.
Podstatn ¢ast etnografického vyskumu tvorili rozhovory so star§imi obyvatel-
mi miest a obci, v ktorych autori ziskavali vzacne informdcie a historické po-
znatky z oblasti tradi¢ného stravovania, tradi¢nej pripravy pokrmov a jedal.
Kazdu kapitolu stru¢ne ukoncili poznatkami o tradi¢nych f'udovych remeslach
a tradi¢nom l'udovom stavitelstve, ktoré charakterizuji dany region.

V poslednej Strnéstej kapitole autori diskutuju zistenia a poukazuji na limi-
ty, ktoré skiimanie v danej problematike mohli tak pozitivne, ako aj negativne
ovplyvnit. Zna¢ni hodnotu prdce predstavuje v zdvere aj slovnik ndrecovych
slov, ktoré boli pocas skiimania zaznamendvané.

Autori veria, Ze publikdcia prispeje k plneniu hlavného ciela a to k uchova-
vaniu dedic¢stva nasich predkov nielen pre sti¢asna mladu generdciu, ale aj pre
generdcie buducnosti.

1



LITERATURA

BELESOVA, M., SZENTESIOVA, L., 2018. Geniusloci - program rozvoja kultiirnej gramotnosti
deti mladsieho skolského veku. Bratislava: PedF UK, 2018, DVD. ISBN 978-80-223-4437-1
BENUSKOVA, Z., 2005. Tradicnd kultiira regiénov Slovenska. Bratislava: VEDA, ISBN 80-224-
0853-0

BENUSKOVA, Z. a kol. 1998. Tradi¢nd kultiira regiénov Slovenska. Prehlad charakteristickych
znakov.1. vyd. Bratislava: VEDA, 262 s. ISBN 80-224-0518-3

BENUSKOVA, Z.,2018. Je regiondlna identita konstrukt ¢i expresia? In Zbornik z medziodbor-
ovej dvojkonferencie IDENTITA SK a INSK - INTERIER NA SLOVENSKU, 4.- 5.10.2018. Bratisla-
va: Spektrum STU, 2018, s. 26-33. ISBN 978-80-227-4893-3

BENUSOVA, E., 2013. Domdcka vyroba a remesld spojené s vyrobou, spracovanim s vyuZitim
koZe na Orave. In Zbornik Oravského miizea, 2013XXX. Dolny Kubin: Oravské Mtzeum
P.0.Hviezdoslava, 2013., s 165-189. ISBN 978-80-89564-07-1

BENUSOVA, E., 2014. Vyrobné techniky pastierov zo Zazrivej pri spracovani dreva. In Zbornik
Oravského miizea 2017 - XXXI. Dolny Kubin: Oravské Mtzeum P.O. Hviezdoslava, 2014, s 149
- 168. ISBN 978-80-89564-09-5

BITUSIKOVA, A. 2017. Kultirne dedi¢stvo vo vzdeldvani a vyskume: nové trendy
a pristupy. In Kultirne dedicstvo v kontexte vzdeldvania. Zbornik prispevkov z konferencie
Kultirne dedicstvo v kontexte vzdeldvania. Bratislava: Narodné osvetové centrum, 2017, ISBN:
978-70-8121-355-0

BURAL, M., GALANDOVA, D., 2018. Dostupné na URL: https://karpatskecerkvi.org /cms2/
tradicne-remesla-sninskeho-regionu/

CIZMAROVA, K., 2015. Zdklady vlastivedy. 1. ¢ast. Vybrané kapitoly z geografie Slovenska.
Banskd Bystrica : Pedagogicka fakulta UMB, OZ Pedagég. ISBN978-80-557-0920-8
Encyklopédia l'udovej kulttry Slovenska, 1995. Bratislava: Veda, 1995. ISBN 80-224-0235-4
GASPAROVA, M., 2018. Regiondlna vychova v ranej edukdcii. Banska Bystrica: Pedagogicka
fakulta UMB, 2018. ISBN 978-80-557-1413-4

HLADKY, M., ZUBRICZKY, G., 2016. Regiondlne ¢lenenie Slovenska podla Luknisa (1985-
2015) po tridsiatich rokoch. In Geografia. Casopis pre zdkladné, stredné a vysoké skoly.
Bratislava: Ing. Eva Jankovi¢ovd - ELP s. .r 0., 2016, ro¢. 24, ¢.1, ISSN 1335-9258
KRISTENOVA, V., 1976. Hospoddrsky vyznam Budatinskeho hradného panstva do konca 17.
storoCia. In Badik, M. a kol. (eds.): Vlastivedny zbornik PovaZia XII. Martin: Osveta, 1976, s.
91 - 100. 70 - 050 - 76

KORIM, V., MICHAL, P., MICHALOVA, J., 1995. Viastiveda s didaktikou. Vysokoskolské uceb-
né texty. Banska Bystrica : Univerzita Mateja Bela, Pedagogickd fakulta, 1995. ISBN 80-85162-
89-X

KURPAS, M., 2010. Tradi¢né architektdra v kontexte cestovného ruchu v Liptove. In Kontexty
kultiry a turizmu. Stidia. Katedra manaZmentu kulttry a turizmu, FF UKF v Nitre, 2010.
ISSN 1337-7760

LACIKA, J., 2011. Juhovychodny Spis. In Geografia. Casopis pre zakladné, stredné a vysoké
Skoly. Bratislava: Ing. Eva Jankovi¢ovd - ELP s. .r 0., 2011, ro¢.19, ¢islo 2. ISSN 1335-9258
LACIKA, J., 2011. Juhovychodny Spis. In Geografia. Casopis pre zakladné, stredné a vysoké
$koly. Bratislava: Ing. Eva Jankovic¢ovd - ELP s. .r 0., 2011, ro¢.19, ¢islo 3. ISSN 1335-9258
LACIKA, J., 2019. Ako dalej s geomorfologickym ¢lenenim Slovenska? In Geografia.Casopis
pre zdkladné, stredné a vysoké Skoly. Bratislava: Ing. Eva Jankovi¢ovd - ELP s. . 0., 2019,
ro¢.27, ¢islo 4. ISSN 1335-9258

LEGINUS, P., MAKAN, L., SVITEK, J., 2010. Monografia obce Habovka. Obec Habovka, 2010.
ISBN 978-80-970635-3-5

LESCAK, M., 1987. Regionalizmus a l'udova kultdra. In Regién v ndrodnej kultire. Zbornik

nwe



prac z IX. Konferencie o literdrnom vzdelani v Dolnom Kubine 1987, Dolny Kubin - Nitra,
Oravské muzeum P.O. Hviezdoslava a Ustav jazykovej a literdrnej komunikacie PF 1988, s.
182-196

MATUGOVA,S., 2014. Medzniky vo vyvoji verejnej spravy na Orave. In Zbornik Oravského
miizea 2017 - XXXI. Dolny Kubin: Oravské Muzeum P.O. Hviezdoslava, 2014, s 84 - 97. ISBN
978-80-89564-09-5

MICIAN, L., 2003.Vybrané partie z fyzickogeografickejregionalizdcie [online]. Bratislava: Uni-
verzita Komenského v Bratislave, Prirodovedeckd fakulta, 2003. 37 s. [cit. 2020-04.06]. Dos-
tupné z: http://fns.uniba.sk/FgRegionalizaciaTexty

MOLITORIS, L., 2017. Dejiny Slovdkov v Polsku do roku 1961.Krakéw: TowarzystwoStowakow
w Polsce/Spolok Slovakov v Pol'sku, 2017. ISBN 978-83-8111-033-411

OLEJNIK, J. 1968. Zmeny v spdsobe Zivota l'udu v oblasti Vysokych Tatier (v Lendaku, Ostur-
ni, Zdiari) pod vplyvom turizmu. In Spi§ 2. Viastivedny zbornik. KoSice: Vychodoslovesnké
vydavatel'stvo v Kosiciach, 1968, s. 239-260. (755Z)

PETRAS, M., 1970. PoInohospodérstvo v zatopovej oblasti Liptovsk4 Mara. In Liptov I. Vias-
tivedny zbornik. Martin: Osveta, 1970.

PLESNIK, P., 1989. Mald slovenskd vlastiveda. Bratislava: Obzor, 1989

PODOLAK, J., 1957. Etnografické oblasti na tizemi Slovenska ako podklad k monografidm
o l'udovom stavitel'stve. Slovensky ndrodopis, 5, 1957. 529 - 537.

POLAKOVA, E., 2014. Spolo¢na jazykové a kultirna politika EU - podmienka zachovania
kultdrnej identity ¢lenskych $tdtov. In Globalizdcia a fenomén ndrodnej kultdry. Zbornik
prispevkov z medzindrodnej vedeckej konferencie konanej v Podhdjskej v diioch 30. - 31. 10.
2014. Podhdjska: Vychodoeurdpska agenttra pre rozvoj, n.o. ISBN 978-80-89608-17-1
PRANDA, A., 1966. K otdzke vzniku oblasti l'udovej kultiry na Slovensku. Slovensky ndrodo-
pis, 14, 19606, s. 511 - 562

PRIKRYL, L., V., 1972. Liptov na starych mapdch. In Liptov 2. Viastivedny zbornik. Martin:
Osveta, 1972.

PRIKRYL, L., V., 1978. Vyvoj mapového zobrazovania Oravy. In Badik, M. a kol. (eds.) Vlas-
tivedny zbornik PovazZia XIII. Martin: Osveta, 1978, s. 79 - 119. 70-079-78

ROCHOVSKA, 1., SVABOVA, B., 2012. Ludové remesld a zvykoslovné tradicie a moZnosti ich
vyuzitia v primdrnom vzdeldvani. Verbum: RuZzomberok, 2012. ISBN 978-80-8084-857-6
SLAVIK, V., 1997. Vyvoj izemnosprdvneho usporiadania Slovenska do roku 1990. In Geogra-
fia. Casopis pre zdkladné, stredné a vysoké $koly. Bratislava: Ing. Eva Jankovicova - ELP s. .r
0., 1997, ro¢. 7, ¢islo 1. ISSN 1335-9258

STRAUSS, A., CORBINOVA, J. 1999. Zdklady kvalitativntho vyzkumu. Postupy a techniky
metody zakotvené teorie. Boskovice: Albert, 1999.

TOLMACI, L, LAUKO,V., GURNAK, D., KRIZAN, F., 2010. Geografia pre 3. ro¢nik gymndzii.
Harmanec: VKU, a.s., 2010. ISBN 978-80-8042-610-1

VRABLEC, P.,2011. Dejiny Zahoria - Brodské. Dostupné na URL: http//. dejinyzahoria.sk
Dostupné na: URL. http//:www.nsrr.sk/faq/ostatne/?id=24 [cit. 2021-08-12]

10z



SLOVNIK NARECOVYCH SLOV

Ndrecové slova z Horného Povazia

na kamenitem -
mulriacka -

sadeli sme -

snazeli sme sa -
chodeli -

Brbka alebo Lefeto -

kastrol -
ndcestje -

oskvarky -
Zito -
balsdn -
demikdt -
bobdlky -

calta -

Scedrdk -
JeZiskova kasa -
pupdky -

rola -
statok -
verelo sa -
mosela byc -
buje -
dymic -
umrec -
ochorec -
téz sme -
piakli -
oznacela -
zezutlo-

kamenistd poda

tazkd poda

sadili sme

snazili sme sa

chodili

nazov jedla (rozvarené zemiaky zmieSané

so zemiakovymi haluskami, preliate opec¢enou
cibulkou a slaninkou)

hrniec na opekanie cibule, slaniny a na varenie
kvdasok (kusok odloZeného nakysnutého cesta
z predchddzajiceho pecenia)

Skvarky

raz

madta piepornd

hustd bryndzova polievka

kysnuté cesto tvarované do guliek, pecené

a posypané makom

pleteny kola¢ z kysnutého cesta, podobny
dnesnej vianocke

kol4¢ s viacerymi plnkami

krupicovd kasa

rozky nakrdjané na kolieska, preliate mliekom,
medom a makom

pole

dobytok

verilo sa

musela byt

bude

dymit

zomrie

ochoriet

tieZ sme

piekli

oznacila

zoZltlo
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Narecové slova z Kystic
podlesniak -

stoklaska -

lohazova kasa -

skubat, skubance -
kvaka -

Vilija -

guldce -

pitvor -

komora -

Ndrecové slova z Turca
krapne, boZie milosti -
smetisko -

zZgance -
mjdaso -
pjat -
trepdky -

bialos -
bludka -
pekdc -
cajgram -
predat -
hokerlik -

Ndarecové slova z Oravy
slogy -

ofcdrt -

Svdpka, repa -

kulasa -

moskale, lisniky, podlisniky -
mledzivo -

kysel -

hrba -

kiski -

miiticka -

zamrvanka, brmbol,
vsetko v hrbe -

griska -

treny postch

rasca

kasa z ja¢mennych kripov

trhat, trhance

odroda repy so sladkastou chutou

Stedry vecer - 24. december

drevo - gulatina

vstupnd chodba

miestnost na odkladanie potravin, ¢i veci - Spajza

mucnik z kysnutého cesta - podobné Siskové cesto
jedlo zo zemiaky, slanina, cibufla, kysla kapusta,
sol, voda

jedlo z drobnych kriupov, muky, vody a posolené
mdso

pat

jedlo zo su$enych sliviek, hrusiek, jablk, cukru
a zaliate vodou

bryndzovnik

tanierik

nddoba, plech na pecenie

zavesenda uzavretd skrinka s ndradim

odovzdaf

mal4 stolicka, stol¢ek na sedenie

ribaniskd

bacovia

zemiaky

kasa

okruhle pagace

prvé Cerstvé mlieko od otelenej kravy
polievka z ja¢mennej muky, kvaska a vody
kopa

jaternice

drevend nddoba na vyrobu masla

ndzvy zeleninovej sladkej polievky zahustenej
cestovinami alebo zemiakmi

krupicovd kasa

%



zapekance -
hriato -
kordovanici -

kusnier -
pitvor -

Narecové slova z Liptova
jarec -

surzica, suraz -
polovniak, polovina -
snop -

vejacka, rajtdr -

gepel -

Svdbka -
certy -
filfasy -
staje -
Svdbovic -
obarky -
Spritelka -
fucka -

harula -

kulasa -

meteniky -

Sifliky -

hafiry -

juska -

fajermani -
studeno -
spieZovec, liatovec-
hriato -

Ndrecové slova zo Spisa
capy -
bobalky -

sipanec -

malé buchti¢ky z kysnutého cesta, posypané
makom a zaliate mliekom

hortci alkoholovy ndpoj - skaramelizovany
krystadlovy cukor, domdci alkohol a slaninka
remeselnici na Specidlnu garbiarsku vyrobu koze
koz, oviec a teliat

kozus$nik

chodba s kuchynou v strede dreveného domu

ja¢men

zmes raze a psenice,

zmes ovsa a ja¢mena

zviazane obilie

ndstroj, stroj na Cistenie zrna od pliev
prevodové zariadenie na pohon pracovnych
strojov pomocou svalovej energie zvierat
zemiaky

zaprahové vyoravace

kosiky

mastale

voda z varenych zemiakov

vyvar z haluSiek

silnej$ia habarka

rozvarené zemiaky zatrepané mukou, dochutené
Skvarkami, kyslym mliekom, alebo bryndzou
zemiakova baba

zemiakova kasa s maslom

kapusta, zemiaky a kysnuté cesto

fliacky

¢ucoriedky

voda z kyslej kapusty

hasici

huspenina

liatinovy zvonec

hortci doméci alkohol s opec¢enou slaninkou

cepy na mlatenie obilia

malé buchti¢ky z kysnutého cesta,
posypané makom a zaliate mliekom
sypka
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tragar - hrada

pohublat - postrihat

hubla - strihadlo

kldtik - kolik

papcun - rajbanicka, alebo halusky preliate maslom,
pripadne opecenou slaninkou

karpele - pokrm z kvaky a zemiakov

kurtoska - madta pieporna

kulasa - kasa

dzZatky - jedlo zo zemiakov, muky, tvarované do guli,
uvarené a posypané kiskami opecenej slaniny

kysel - polievka z ja¢mennej muky, kvaska a vody

zakdlacka - zabfjacka

grejzupa - polievka pripravend z vyvaru z kosti, bravcovej
krvi a ja¢mennych kriapov

papcun - strihané rezancové cesto, podoba rajbanicky

karpele - kvaka

juska - $tava z kyslej kapusty

Svecerie - posvdtenie

Soldrina - udend Sunka

pulriina - plnka

hrudka, syrek - delikdtna velkonoc¢né pochttka

paska, calta - okruhly sladky kysnuty kolac

pomyslec - pomysliet

furt - stale, neutéle

len tota - len t4

me - ma, mna

prenasledovac - prenasledovat

Svencelina - svdtenina

Vilija - 24. december, Stedry vecer

trupka - z4avin

statok - dobytok

docekac - dockat sa

stromik - stromcek

beluse - okruhle kolace na sladko, na slano,
s kapustou - kyslou, sladkou

dufart - strechami prekryty prejazd po celej dizke
obytného domu

podlomenice - uzke odkvapové strieSky v dolnej ¢asti Stitu

obora - pozemok za domom obostavany hospodarskymi
stavbami

ovciny - ohrady, vybehy pre ovce
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chliev -

hospoddrsky objekt

Narecové slova z Horného Zemplina

tulko -

snih -

vyjti -

chyZa -
horriat -
bandurcaky -
nalesniky -
pozekovat -
Sparhet -
tatarcana -
zakrucovaria -

studzenina -

juska -

paska -

polnina -
kolocena -

fasola -

habarka -
marmeldda -
golubky -
macanka, zapravlani -
hriby na kvasno -
bandurky -

hurky -

strunga -
valky -

tol'ko

sneh

vyjst

dom

smaltovand Salka

zemiakové placky

zemiakova baba

podakovat

spordk

pohdnkova mtuka

kol4¢ - z4vin plneny jablkami, makom,
alebo orechmi

huspenina z brav¢ovych nozic¢iek a bravéového
kolienka

kysla hustejsia polievka

biely obradny kola¢

plnka

popucena

fazula

$pecidlna vareska zo sosnového dreva
lekvar

plnené kapustné listy

hustd kysld hubova polievka

hustd kysld hubova polievka

zemiaky

jaternice - mdsové vyrobky, jedlo z mletého mdsa

a krvi
priestor v sala$i, kde sa dojili ovce
hlinené nepélené tehly

Néarecové slova z Gemeru a Malohontu

horda -
kanglicka -
kynuit -
kulajstra -

sutolica -

hromada, skupina

plechovd nddoba, kanvica

kysnut

precedené mlieko od Cerstvo otelenej
kravy prisladené cukrom alebo medom
fazulova s kapustou

gdgoriky, brddlike, brdovce - $pecidlne sto¢end domadca cestovina

pdvnicka -

priblizne 2 | hrniec
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dohviezdny deri -
mdsenik -
dechtdr -

Ndrecové slova z Tekova
osatka -
Stiarc, spi$ské dZatky -

maces -
pdrance -

nokerle -
gomboce -
Soska -
rétes -
keltys -
slize -
bajgle -

Stedrovecerny den
zabijackovy ideny vyrobok
vyrobca smoly

kosik

jedlo zo zemiakov a muky, lyZickou

tvarované halusky, uvarené a posypané kuskami
opecenej slaniny

Specidlne pecivo pripravené z muky a vody
pripominajuce krekry

zemiakové cesto trhané na kusky a varené v slanej
vode

halusky

uvarené gule zo zemiakového cesta

omacka, privarok

strudle plnené makom, lekvdrom, tvarohom,
orechmi ap.

obilna kasa

rezance

z4viny plnené roznymi plnkami

Narecové slova z Podunajska

topinambury -
odmerka -
kmin -

lokes -

perky -
granatirmars -

fertucha -
rétes -

kalkys -
haldszle -

slize -
mdkos guba -

ndhrada za zemiaky

naberacka

rasca

placka

pirohy

jedlo z cestovin a zemiakov ochutenych cibulou
a paprikou

zdastera

strudle plnené makom, lekvarom, tvarohom,
orechmi ap.

pecend kasa zo $tavy ziskanej z pomletych
obilninovych kli¢kov, hladkej muky a soli
rybacia polievka

rezance

zapecend zmes z rozkov preliata vanilkovym
pudingom, posypand makom a prd§kovym
cukrom
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Ndrecové slova zo Zahoria
Spanstvo -

oves -

tenkel, drobné Zito -
turecké Zito -

poléfka -

grincajch -

petrzalé -

celer -

pur -

fazol -

zavindky -
driibez -

divocdk -

ludé -

mivali -

snidant -

mléko -

chléb -

mocenky -
presburst -
zelnacka -
erteplovd poléfka -
fazolnica -

brézle -

sdduo -

drobky -

krdjance, slize -
rajs$¢dkovd poléfka -
ze Sisku -

snitky -

oharky -

riucki -

kuglif, babuvka -
pulka -

smazit -

panstvo

ovOos

pSenica

kukurica

polievka

mikrozelenina: lucerna, fazula, Zerucha, fenikel,
petrzlen, koriander, bazalka, hrach ap.
petrZlen

zeler

por

fazula

z4viny, kolace

hydina

diviak

Tudia

mali

ranajky

mlieko

hlieb

natrhany chlieb, alebo rozky namocené v mlieku
tlacenka

zeleninovd polievka

zemiakova polievka

fazulova polievka

strihanka

brav¢ova mast

rajbanicka, strihané rezancové cesto
rezance

paradajkovéa polievka

s knedlou

kusky

uhorky

halusky

bdbovka

polovica

vyprazat
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