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Drodzy Czytelnicy...

oddajemy w Panstwa rece ksiazke kucharska. To publikacja nietypowa, poniewaz aczy
tradycyjne przepisy kuchni regionalnej Krakowiakéw Zachodnich oraz tradycyjnej kuchni
Liptowiakow. O tym, czym charakteryzowaly sie te dwie tak odlegle geograficznie, a jed-
noczes$nie tak bliskie kulinarnie grupy etnograficzne, dowiedza sie Pafistwo z interesujacych
tekstobw zamieszczonych w obszernym wstepie, przygotowanych przez panie Krystyne
Reinfuss-Janusz i Ivete Zuskinowa.

Niemniej, chylac glowy przed dorobkiem naukowym obu Pan, warto zaznaczy¢, ze glowna
idea tej ksiazki jest przedstawienie przepisow na tradycyjne potrawy, uzupetnionych zna-
komitej jakosci fotografiami. Zamieszczone w publikacji receptury sa prawdziwym skar-
bem, od lat pielegnowanym przez kota gospodyn wiejskich obu zaangazowanych w projekt
stron — polskiej i stowackiej. Liczymy na to, Ze polaczenie dobrze opracowanych przepisow
i wysokiej klasy fotografii zacheci Was, Drodzy Czytelnicy, do wlasnych prob kulinarnych.
A powiedzmy sobie szczerze - WARTO!

To wlasnie bogactwo natury z jednej strony i gteboki szacunek do daréw bozych z drugiej
pobudzaty pomystowos$¢ gospodyn — i tych spod Chrzanowa, i tych spod Przybyliny. Tak
powstala fitka, garus czy hulajdy. I tak tez rozwijala sie kuchnia Liptowiakow, naszych
partnerow ze Stowacji.

Niniejsza ksigzka jest bowiem rezultatem miedzyregionalnej wspotpracy w ramach trans-
granicznego projektu pt. ,,Polsko-Stowacka Akademia Tradycji. Chronimy, upowszechniamy,
udostepniamy”. Projekt otrzymat dofinansowanie z Unii Europejskiej, ze Srodkéw Europej-
skiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, w ramach Programu Interreg Polska—Stowacja
2021-2027.

Za wspolprace w realizacji tego wyjatkowego projektu dziekuje wszystkim zaangazo-
wanym Pracownikom Liptowskiego Muzeum w Przybylinie, szczeg6lnie Marcie Rusna-
kovej, a takze Kotlom Gospodyn Wiejskich z Polski i Stowacji, bez ktérych ta ksigzka by
nie powstata.



Szczegolne wyrazy wdziecznosci kieruje do Elzbiety Kozuch, Beaty Sanak, Marzeny
Skoérkiewicz i Anety Cinal oraz Romana Pajaka i Kacpra Sledzinskiego za trud wlozony
w przygotowanie niniejszej publikacji.

Na koniec zyczymy Panstwu interesujacej lektury, a przede wszystkim — SMACZNEGO!

Marek Bebenek

Dyrektor Muzeum Matopolski Zachodniej
w Wygietzowie

Krakowiacy zamieszkuja oba brzegi Wisty. Od wiekéw zajmowali obszar o skom-
plikowanych dziejach politycznych, ktore wplywaly na wewnetrzne zréznicowanie
zamieszkujacej go ludnosci. Mieszkancy wsi otaczajacych Krakow tworzyli centrum
historycznej ziemi krakowskiej. Ziemia ta zostata rozdzielona podczas zaborow, co
wplyneto na zréznicowanie sytuacji ekonomicznej jej mieszkancow oraz na powsta-
nie powiazan z roznymi osrodkami przemystowymi i miejskimi. Badacze dzielg
mieszkancow ziemi krakowskiej na Krakowiakow Zachodnich, zwigzanych z Kra-
kowem i okolicznymi wsiami i terenami rolniczo-przemystowymi, oraz

na Krakowiakéw Wschodnich, zamieszkujacych treny rolnicze na péinocny
wschod od Krakowa, na lewym brzegu Wisty — po Potaniec, Rakow, Chmielnik

i Jedrzejow. Od potudnia granice miedzy Krakowiakami Wschodnimi a Zachod-
nimi wyznaczaty takie miejscowosci jak Stomniki, Miechéw i Koszyce. Miedzy
tymi dwoma grupami Krakowiakow zachodzity niewielkie r6znice w kulturze
materialnej (stroju, budownictwie) i duchowej.

Nie zyjmy, aby jes¢, lecz jemy, aby zy¢*

Pozywienie Krakowiakow opierato sie gtéwnie na produktach, ktére sami wyhodowali na
polach oraz zebrali w lasach i na tgkach. W pdzniejszym okresie na zmiany w pozywieniu
wplywaly miasta, miasteczka w poblizu miejsca zamieszkania, migracje i podejmowanie
pracy w domach mieszczanskich i dworskich. Czesto przygotowywane przez gospody-
nie potrawy byly gotowane z tych samych produktow, réznily sie tylko nazwa. Seweryn
Udziela (1857-1937) pierwszy dyrektor Muzeum Etnograficznego w Krakowie w publikacji

! Przyslowia zostaly zaczerpniete z publikacji: Stanistaw Swirko, Rok placi — rok traci. Kalendarz
przystow i prognostykow rolniczych., Wydawnictwo Poznanskie 1990 oraz Danuta i Wlodzimierz
Mastowscy, Przystowia polskie i obce, od A do Z, wyd. Swiat Ksiazki, Warszawa 2003.



Krakowiacy (1924) na temat pozywienia napisat: ,,Nawet najbogatszy gospodarz w Kra-
kowskiem je to samo, co ubogi wyrobnik, tylko tem réznigc sie od niego, iz sobie nie zatuje
omasty (...) Nie pochodzi to ze skqpstwa, bo wieSniak zamozny nie zatuje sobie niczego,
ale z tego powodu, ze baba nie potrafi nic innego, nic lepszego »uwarzyc«. A jesli gospo-
dyni shuzyta niegdy$ we dworze, na plebani lub w miescie przy kuchni i nauczyta sie lepiej
gotowac, to na wiasnym gospodarstwie nie chce sie jej chodzi¢ koto kuchni, bo dla kogoz,
kiedy wszyscy domownicy przywykli do prostych potraw, nie wymagaja niczego wiecej,
byle byto duzo i thusto™.

Gléwnymi produktami spozywczymi byly maka i kasza z uprawianych zbéz, ziem-
niaki, rosliny straczkowe (fasola, bob, groch okragly), kapusta, karpiele. Zwierzeta
hodowlane dostarczaty nabiatu, jaj, miesa, jednak spozycie tych produktéw bylo nie-
wielkie. Pola obsiewano r6znymi gatunkami zb6z, gtdwnie zytem, owsem, jeczmieniem,
pszenica, czasami tatarkq (gryka) i prosem.

Cho¢ mlyn miele, jednak maki niewiele

Pozyskane ziarno mielono na make w domowych zarnach lub zawozono do mtyna. Maka
byla jednym z wazniejszych produktoéw potrzebnych do przyrzadzania klusek, zacierek,
makaronéw, pierogéw, bryjek, a takze do przygotowania ciasta na chleb i podptomyki
oraz zageszczenia potraw. Z wyprazonej (przyrumienionej) maki przyrzadzano gestq pra-
zuche, ktérg podawano z roztopiong stoning lub mastem, a niekiedy zalewano mlekiem.
Powszechnie jedzono zur — polewke sporzadzang z maki zytniej lub owsianej, grubo
mielonej na zarnach. Make na zakwas zalewano letnig wodg i pozostawiano w cieple do
ukiszenia. Zur spozywano z gotowanymi ziemniakami lub popijano nim inne potrawy.
Do gotujacej sie wody wsypywano make i mieszano, az powstawata dos¢ gesta bryjka,
ktéra jedzono z omastg lub mlekiem. Z wysuszonej bryjki formowano placki i pieczono je
bezposrednio na piecu. Niekiedy placki zastepowaty chleb i pozwalaly przetrwac ciezkie
przednéwki, czasami dodawano do nich gotowane utluczone ziemniaki lub zmielony na
make suszony bob.

Do chleba rano wstac trzeba

Chleb powszechnie pieczono z maki zytniej, razowej mielonej na zarnach albo maki pytlowej
mielonej w miynie i oczyszczonej z tusek. Jakos¢ chleba podnoszono przez dodanie maki
pszennej, a wilgotno$¢ — przez dodanie do ciasta gotowanych, uttuczonych ziemniakow.
Proces produkcji chleba rozpoczynano od sporzadzenia zaczynu, czyli ukiszenia maki zytniej
lub przygotowywania naciostka (resztek ciasta z poprzedniego pieczenia), ktory zalewano
w dziezy letnig woda i dodawano do niego nieco zytniej magki. Rano w dniu pieczenia

2'S. Udziela, Krakowiacy, Krakéw 1924.
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dodawano do dziezy sol, przyprawy (mak, czarnuszke, kminek) oraz make i wyrabiano
ciasto tak dtugo, az odchodzito od reki. Nastepnie ciasto porcjowano i przektadano do sto-
mianych koszykéw. Kiedy ciasto rosto w opatkach, przystepowano do przygotowywania
pieca do wypieku. Z nagrzanego wnetrza pieca nalezato usunac¢ zar za pomoca pocioska,
a popi6t wymies$¢ pomiettem. Chleb wsuwano do pieca na topacie i pieczono okoto dwoch
godzin. Gospodynie wiejskie przygotowywaty zwykle kilka bochenkéw chleba (kazdy wazyt
okoto 2-3 kg), aby wystarczyto dla catej rodziny przynajmniej na tydzien. Na Swieta lub
uroczystosci rodzinne pieczono chleb z wiekszq domieszkq maki pszennej. Z resztek ciasta
chlebowego wypiekano placki tzw. podptomyki, podskrobki lub wyskrobki.

W mniej zamoznych domach gospodynie piekly w piecu lub na blasze placki tzw.
protziaki, proziaki, blachorze, placki na sodzie. Do maki dodawano kwasng Smietane
lub kwasne mleko, niekiedy jajka, a role spulchniacza pehita soda oczyszczona (protza),
ktora pojawita sie w sprzedazy w drugiej potowie XIX wieku. Placki smakowaty najle-
piej zaraz po upieczeniu, jedzono je z mastem, stoning lub same, niekiedy pokruszone placki,
tak jak resztki chleba, wrzucano do mleka. Wypiekiem swiatecznym byt kotacz z pszennego
ciasta chlebowego z nadzieniem serowym na stono lub stodko. Wraz z rozpowszechnieniem
sie drozdzy piekarniczych zaczeto piec na nich chleb oraz rézne ciasta drozdzowe (buchty,
kolacze, zawijance — rolady).

W niektérych miejscowoSciach (w Liszkach koto Krakowa czy w Uszwi w gminie Gnoj-
nik) zachowala sie jeszcze tradycja pieczenia podtuznych, wrzecionowatych buteczek tzw.
kukielek, ktore sprzedawano na targach, jarmarkach i odpustach. Niekiedy matki chrzestne
zamawiaty u piekarzy z Uszwi duze kukielki tzw. kumoszki (wazace okoto 5k g) jako prezent
dla rodzicéw z okazji chrztu dziecka.

Mieszkancy podkrakowskiej wsi Pradnik Czerwony juz w XV wieku zajmowali sie wypie-
kaniem chleba, ktory cieszyl sie zastuzong stawq nie tylko na targach w Krakowie i okolicy,
lecz takze w innych miastach Polski. Chleb pradnicki przygotowywano w dwaéch wersjach:
mogt wazyc¢ 14 kg albo 4,5-5 kg. Obecnie chleb pradnicki jest pieczony tak jak dawniej z maki
zytniej i pszennej, z dodatkiem zakwasu zytniego, gotowanych ziemniakow i otrab zytnich.

Dobra kasza na wodzie, bo po brzuchu nie bodzie

Z ziarna zbo6z otrzymywano kasze, powszechnie zwane krupami. Pozyskiwano je z nasion
w kaszarniach lub domowymi sposobami przy uzyciu step kielichowatych lub noznych. Upra-
wiane gatunki zb6z pozwalaly uzyskac rézne rodzaje kasz (z prosa — jagly, z gryki — tatarke,
z jeczmienia — pecak). Kasze gotowano na gesto, sypko lub rozgotowywano, dodawano
je do wielu potraw, np. do rosotu, aby byly bardziej pozywne. Czasami jedzono kasze
zalang stodkim mlekiem. Dzieciom gotowano kasze manne z mlekiem. Popularng postng
potrawa wigilijng byta spotka. Do ugotowanego pecaku dodawano ugotowana kolorowa
fasolke, przyprawy oraz nieco oleju, a nastepnie danie podpiekano w garnku na blasze lub
w piecu. Potrawg sycaca, przyrzadzang po swiniobiciu, byla kasza gotowana na wywarze
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z koSci wieprzowych, podawana z grochem i réznego rodzaju dodatkami, takimi jak oma-
sta z podsmazonego boczku, podgardla czy stoniny, niekiedy takze z cebulg. Ugotowana
kasze wykorzystywano rowniez w czasie przyrzadzania kiszek po $winiobiciu. Kasza
jeczmienna — pecak z rozgotowanym suszem owocowym ($liwkowym) byta potrawq po-
pularng u Krakowiakow. Najczesciej kasze gotowano z suszonymi, wedzonymi sliwkami,
niekiedy stodzono miodem, a w péZniejszych czasach — cukrem. Na co dzien serwowano
ja jako drugie danie do obiadu albo jako pozywny positek w czasie prac polowych. Czesto
podawano ja ze stodkim mlekiem. W zimie jedzono kasze na ciepto, a latem — na zimno.
Potrawa pojawiala sie takze w czasie wieczerzy wigilijnej jako danie postne.

W zytniku lub koniczysku sadz ziemniaki, a plon w zysku

Od potowy XIX wieku ziemniaki staly sie podstawa wyzywienia Krakowiakéw. Po wyko-
paniu przegladano je starannie, a nadpsute lub uszkodzone bulwy przeznaczano do szyb-
kiego spozycia. Gospodynie przygotowywaty liczne potrawy z ziemniakéw surowych lub
gotowanych. Z surowych tartych ziemniakow robiono kluski (tzw. zelazne kluski, tarciochy),
ktére gotowano w wodzie, lub przygotowywano placki pieczone bezposrednio na blasze.
Ziemniaki gotowano w wodzie z dodatkiem zi6t, np. kminku. Wody nie odlewano, lecz
ubijano ziemniaki razem z nig. Ugotowane ziemniaki dodawano do wielu potraw, jedzono
je z kapusta, zurem, stodkim lub kwasnym mlekiem. Z gotowanych, uttuczonych ziemnia-
kéw z dodatkiem maki robiono kluski. Powszechnie jedzono zupe ziemniaczang gotowang
z rozdrobnionymi warzywami — marchwig, pietruszka, ziemniakami. Po ugotowaniu jarzyn
fitke (fiutke, sekulatke) serwowano jako potrawe jatowq (postng), do ktérej czasami tylko
dodawano masto. Niekiedy ziemniaki spozywano podczas wszystkich positkéw w ciagu
dnia. Przysmak stanowity rowniez ziemniaki pieczone w popiele lub w ognisku.

Nawet najlepsza potrawa sie przeje

Zanim rozprzestrzenita sie uprawa ziemniakow, Krakowiacy jedli duzo karpieli (brukiew).
Powszechnie przygotowywano polewke: do pokrojonych w kostke i ugotowanych karpieli
dodawano make lub mleko. Karpiele pokrojone w talarki pieczono na blasze, natomiast
cale — w popiele w piecu lub ognisku. W potowie XX wieku ludnos$¢ wiejska uwazata po-
trawy z karpieli za pozywienie biedoty, kojarzone z okresami dotkliwego glodu. Uprawa
karpieli w drugiej potowie XX wieku tak bardzo sie zmniejszyta, Ze staly sie one rosling
prawie zapomniana.

Groch bez szperki jak czlowiek bez serca

Rosliny straczkowe (groch, fasola, bob) uprawiano na polach, miedzy ziemniakami lub
w ogrodach. Ze Swiezo zebranych stragczkow przygotowywano potrawy, jednak wiekszos¢
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plonéw przeznaczano do suszenia i na zimowe zapasy. Wysuszone ziarna mielono w zarnach
lub thuczono w stepach, a uzyskang maczke dodawano do ciasta, klusek lub bryjek. Groch,
fasole lub bob po ugotowaniu podawano osobno lub z omastg albo dodawano do zuru,
kapusty lub kaszy. Z rozgotowanych roslin straczkowych przyrzadzano pozywne polewki
(zupy). Dzieci czesto dostawaty do szkoty na drugie sniadanie namoczony i ugotowany bob.
Potraw z rodlinami straczkowymi nie mogto zabrakna¢ w czasie wieczerzy wigilijnej, gdyz
wierzono, ze rosliny te zapewniajq zdrowie rodzinie i urodzaj w gospodarstwie.

Gospodarz bez kapusty miewa brzuch pusty

Na poczatku XVIII wieku na terenach zamieszkanych przez Krakowiakéw zaczeto upra-
wiac¢ kapuste. Dawniej wiekszo$¢ potraw przygotowywano z kiszonej kapusty. Rzadko
jedzono surowa kapuste kiszona, najczesciej gotowano kapusniaki (kapusciorki, kwasnice)
na wodzie spod kapusty lub na kapuscie kiszonej. W wersji bardziej odswietnej dodawano
wedzone Zeberka oraz omaste ze spyrki, stoniny. Na co dzien lub w dni postne jedzono
kapuste jatowa, czasami zageszczong zasmazka lub smietang z maka. Wsrod potraw poda-
wanych podczas wieczerzy wigilijnej byly dania zawierajace kapuste: kapusta z suszonymi
grzybami, kapusta z kasza (pecakiem) lub kapusta z grochem. LiScie kapusty podktadano
pod chleb pieczony w piecu.

W Imbramowicach koto Krakowa zachowata sie siegajaca przelomu XIX i XX wieku
tradycja gotowania kapusty na zurze. Swieza poszatkowang kapuste zalewa sie ukiszonym
zurem wymieszanym z wodq i pozostawia na dobe. P6Zniej gotuje sie juz ukiszong kapuste,
ktérg mozna podawac na rzadko z ziemniakami lub na gesto z zasmazka.

Jak sie urodza gruszki, to w stodole pustki

W przydomowych sadach rosty Sliwy, jabtonie i grusze. Surowe owoce jedzono na biezaco
lub gotowano z nich kompoty; przygotowywano takze zapasy na zime w postaci powidet
i suszonych w dymie owocéw. Powszechnie jedzong potrawq byt garus (galas, pamuta)
zupa owocowa ze $wiezych lub suszonych owocéw, ktérg podawano z ziemniakami albo
z fasolg lub krupami. Garus jedzono latem na zimno, a zimg — na ciepto. Dawniej potrawa
ta byla podawana w czasie wieczerzy wigilijnej. Obecnie do tradycji nalezy przygotowanie
na Wigilie kompotu z suszu owocowego, niekiedy takze kaszy ze Sliwkami.

Dwa grzyby w barszczu — nieco za wiele

Waznym uzupehieniem jadtospisu byly produkty pozyskiwane w lesie, gdzie zbierano duze
iloci grzybow i owocéw leénych. Swieze grzyby, np. rydze, smazono na blasze, a kurki
dodawano do jajecznicy. Wiekszo$¢ grzybow suszono jednak i przechowywano w workach
na strychu, razem z suszonymi pekami zi6t. Suszone grzyby dodawano do wielu potraw. Na

13



przednéwku czesto gotowano zupe wodzianke: do gotujacej sie wody wrzucano dla smaku
suszone grzyby, ziarna kminku lub liscie suszonej pietruszki. Polewke podawano z ziemnia-
kami, krupami, kluskami itp. Skrzetne gospodynie latem i jesienig zbieralty w lesie owoce
(maliny, borowki, poziomki), ziota (Iebiode, pokrzywe, miete itp.). Lesne owoce w okresie
ich dojrzewania spozywano na surowo lub przerabiano na marmolady, ale przede wszystkim
suszono (czasem nawet z lis¢mi, jak maliny i poziomki). W zimie z suszu przygotowywano
kompoty, owocowe herbatki lub lecznicze napary.

Co to za gospodarstwo, gdzie nie masz ani ryku,
ani kwiku, ani kukuryku

W zagrodach Krakowiakéw hodowano krowy, woty, konie, trzode chlewna, czasami takze
owce i barany, a ponadto kury oraz gesi. W ubozszych gospodarstwach trzymano kozy.
Zajmowano sie takze chowem gotebi i krolikow. Starano sie, aby gospodarstwa byty samo-
wystarczalne, a hodowane zwierzeta dostarczaty produktow potrzebnych do wyzywienia
rodziny oraz przeznaczonych na sprzedaz. Krowy dawaly mleko, woty i konie byly sila
pociagowa, trzode chlewng hodowano na mieso, owce i barany — na mleko, mieso i welne,
a gesi trzymano ze wzgledu na jajka, pierze i thuszcz. Jajka kurze sprzedawano.

I czarna krowa biale mleko daje

Mleko stanowito podstawe wyzywienia ludnosci wiejskiej, jednak wielu mieszkancow
najblizszych okolic Krakowa niemal wcale nie spozywato nabiatu, na ktéry byto duze za-
potrzebowanie w mieScie. Na miejskich targach sprzedawano mleko, Smietane, masto i ser.
W gospodarstwie domowym pozostawaly jedynie maslanka i serwatka, na ktorych gotowano
polewki, dodawano je takze do innych potraw. Przetwarzanie zaczynano od przelania wydo-
jonego mleka do glinianego lub kamionkowego garnka i odstawienia go w chtodne miejsce,
aby sie ustalo i by oddzielila sie $mietana, z ktérej robiono w maslnicy masto. Swiezo zro-
bione masto ptukano w zimnej wodzie i ugniatano w kamiennym naczyniu lub drewnianej
fasce albo formowano w osetke. Masto trzymano w wodzie, w chtodnym pomieszczeniu,
czasami osetke okladano Swiezymi pokrzywami, niekiedy masto przetapiano (klarowano),
pozwalato to na dhuzsze przechowywanie produktu.

Krakowskie gospodynie powszechnie zajmowaly sie wyrobem sera twarogowego.
Mleko po odciggnieciu Smietany pozostawiano do ukiszenia, a nastepnie podgrzewano,
co powodowato $cinanie sie sera i oddzielenie serwatki. Ser przektadano do ptéciennego
woreczka, a nastepnie umieszczano w drewnianej prasie w celu odci$niecia serwatki.
O ile ser nie zostatl sprzedany na targu lub jarmarku, to wykorzystywano go w gospo-
darstwie domowym do przygotowania potraw. Swiezy ser faczono z ziolami i jedzono
z chlebem. Kluski (makaron) posypywano serem. Ser dodawano réwniez do wypiekow,
np. kotaczy. W niektorych miejscowosciach zachowala sie jeszcze tradycja robienia
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gomotek z sera. Do sera twarogowego dodaje sie jajka, masto i przyprawy. Niewielkie
kuliste brytki suszy sie na stoncu lub w piecu chlebowym. Dawniej gométki jedzono
z chlebem. Dluzej mozna byto przechowac smazony ser twarogowy. Pokruszony ser
zalewano mlekiem i podgrzewano, aby oddzielila sie serwatka. Po odcedzeniu serwatki
przektadano ser do naczynia, w ktorym byla niewielka iloS¢ roztopionego masta, doda-
wano jajka i przyprawy (s6l, kminek). Cato$¢ dobrze wysmazano, a nastepnie przelewano
do kamionkowego naczynia.

Kto nie jadl miesa, temu kosci smaczne

Rzadkim przysmakiem krakowskich chtopéw byto mieso, ktére jedzono jedynie przy spe-
cjalnych okazjach. Gospodarze zabijali zwierzeta przed wiekszymi uroczysto$ciami kosciel-
nymi lub rodzinnymi. Swiniobicie zwykle odbywato sie przed $wietami Bozego Narodzenia
i Wielkanoca. Gospodarz ubijat $winie sam lub z pomoca sasiadéw albo zatrudniat masarza,
ktéry nadzorowat caty proces. Pod koniec XIX wieku mieso przerabiano na kiszki, kietbasy,
stonine i sadto. Mieso, kiszki i kietbasy jedzono gléwnie gotowane. W pierwszej potowie
XX wieku po uboju swini przystepowano do patroszenia i Cwiartowania tuszy na mniejsze
kawatki. Wyodrebniano glowe, szynki, topatki, schab, karczek, stonine, n6zki i podroby.
Z oczyszczonych jelit przygotowywano ostonki na kietbasy i kaszanki, a z pecherza — ostone
salcesonu. Do ugotowanej krwi i podrob6w dodawano przygotowany wczesniej (ugoto-
wany) pecak. Powstalg kaszanke przektadano do ostonek, a nastepnie zapiekano w piecu.
Przygotowanym miesnym farszem napeliano wyczyszczone jelita. Kietbasy, szynki oraz
zeberka wedzono w dymie z drewna drzew lisciastych oraz jatowca. Dobrze uwedzona kiel-
basa, szynka i koSci mogty by¢ dlugo przechowywane w przewiewnym miejscu, niekiedy
kietbase przektadano do kamiennego garnka i zalewano tluszczem z wytopionej stoniny.
Tak przygotowane wyroby miesne nadawaly sie do jedzenia jeszcze przez kilka miesiecy.
W pierwszej kolejnosci nalezato spozy¢ mniej trwate produkty (kiszki, galarety, paszte-
towe itp.). Wedzone koSci (Zeberka) dodawano do potraw gotowanych z kapusty, grochu
lub fasoli. Wotowine spozywano rzadziej niz wieprzowine, czesciej siegano po baranine.
Mieso jedzono na biezaco lub marynowano w solance, a nastepnie wedzono. Wedzenie
miesa i koSci byto powszechnie stosowanym sposobem przedtuzania trwatosci produktow
pochodzacych z uboju.

Najcze$ciej na Swigteczny obiad przygotowywano rosot, ktory gotowano na réznych
rodzajach miesa (wotowym, baranim, wieprzowym lub cielecym, a takze na tuszkach dro-
biowych). Niekiedy gotowane mieso smazono na masle lub robiono z niego tzw. gulasz, do
ktérego dodawano make i pieprz. Przyrzadzano takze gulasz z pokrojonego surowego miesa
obsmazonego na thuszczu z cebula. Pod koniec gotowania dodawano $mietane i make oraz
przyprawy. Uzupehienie diety stanowily potrawy z drobiu (kur, kaczek, gesi). Na jesieni
zabijano gesi, z tuszek wytapiano thuszcz, czeS¢ miesa gotowano, a czes¢ wedzono. Drob
dostarczat jajek, ktore starano sie sprzedawac na targach i jarmarkach. Niesprzedane jajka
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dodawano do réznych potraw (np. jajecznicy) lub do wypiekéw, niekiedy tez do macznych
lub ziemniaczanych klusek.

Pan je, kiedy chce, a ubogi, kiedy ma

Liczba spozywanych positkow zalezata od pory roku i zamoznos$ci rodziny. P6Zng wiosna,
latem i wczesng jesienia, kiedy prac polowych byto wiecej, przygotowywano piec¢ posit-
kow dziennie. U zamoznych gospodarzy taki rytm utrzymywat sie przez caty rok. Rodziny
Sredniozamozne jadly zwykle drugie sniadanie oraz podwieczorek w czasie ciezszych prac
polowych i podczas mtocki. Niezamozni gospodarze posilali sie trzy razy dziennie, a drugie
$niadanie lub podwieczorek spozywali tylko wtedy, gdy pracowali u bogatszych gospodarzy
lub w czasie najwiekszych robot gospodarskich. Jedzenie ludu krakowskiego byto niezwykle
monotonne ,,... $niadanie: ziemniaki ze Zurem, zacierka albo kasza; potudnie: kapusta, kasza
albo groch lub tez fasola z zurem (...) wieczerza: kapusta, ziemniaki albo kasza jaglana
lub krupiana”. Pozywienie $wigteczne byto rowniez uzaleznione od zamoznosci. Bogaci
gospodarze w $wieta jedli na $niadanie kotacz albo biaty chleb z mastem, popijali kawa,
herbata, niezamozni jedli chleb z mlekiem, pili kawe czarng lub bialg albo Zur, najczesciej
jednak jedli to samo co w dzien powszedni. Gospodynie w zamoznych domach na swig-
teczny obiad przygotowywaty: rosét, mieso gotowane lub pieczone, kluski, makaron, pierogi
z powidtami, ryz na mleku z cynamonem, zur maszczony, kiszke. Wszystkie potrawy byly
dobrze maszczone. Niezamozne rodziny w Swieta spozywaty kapuste, ziemniaki, barszcz
czasem rosoét z krolika lub kury, kapuste z wedzonka (wedzone zeberka), u najubozszych
obiad swigteczny byt taki sam jak w dzien powszedni, tylko na Boze Narodzenie i Wielka-
noc oraz jakie$ wieksze uroczystosci podawano mieso.

Na wieczerze wigilijng przygotowywano postne potrawy m.in.: pecak ze sliwkami (siu-
$paj), kasze z grochem (fasolq) tzw. spotke (Krakowiacy Zachodni) lub siusbak (Krakowiacy
Wschodni) oraz kapuste z grochem. Natomiast na $niadanie wielkanocne powszechnie go-
towano polewki krzonowke (Krakowiacy Zachodni) lub strzgske (Krakowiacy Wschodni),
przygotowywane na wywarze z gotowanych wedzonych mies (szynki, boczku lub kosci), do
ktérych dodawano produkty poswiecone w Wielka Sobote (jajka ugotowane na twardo i kiet-
base krojono w kostke, tarty chrzan, czasami wrzucano tez rozdrobniony chleb). Wszystko
zalewano serwatka, maslankg lub kwasnym mlekiem i podgrzewano. Potrawe spozywano
podczas $niadania wielkanocnego i (o ile zostala) w czasie pézniejszych swiatecznych
positkéw.

Zamozniejsi Krakowiacy przed positkiem raczyli sie kieliszkiem wédki, w czasie positku
pili piwo, miod pitny lub wodke, natomiast najubozsi gospodarze zadowalali sie na co
dzien, a takze i od Swieta, samq woda. Pod koniec XIX wieku rozpowszechnita sie kawa
zbozowa z mlekiem.

37, Swietek, Lud nadrabski (Od Gdowa po Bochnie), Krakéw 1893, s 56.
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Bez garnka nie zrobi zupy kucharka

Poczatkowo positki przygotowywano na piecu, ktory skladat sie z dwoch gtownych czesci:
korpusu (z czelu$cia do pieczenia chleba) i zespolonej z nim nalepy, na ktérej palit sie ogien
potrzebny do gotowania potraw. W p6zZniejszym okresie zaczeto budowac piece z kominem
odprowadzajacym dym na zewnatrz, a nalepe zastgpiono zakrytym paleniskiem. Jeszcze
na poczatku XX wieku, wazne miejsce wsrdd kuchennych sprzetow zajmowatly gliniane
naczynia: miski, garnki, dzbanki, kubki, ktorych uzywano do gotowania, przechowywania
produktow; pehity one takze funkcje zastawy stolowej. W powszechnym uzytku byty na-
czynia drewniane — beczki, skopce, maslnice, prasy do sera, konewki na wode — oraz tyzki,
warzachwie, odcedzarki, foremki na masto, solniczki itp. Kiedy gotowano na otwartym
ogniu, powszechnie uzywano zeliwnych garnkéw i rondli, niekt6re z nich byly zaopatrzone
w trzy nozki, co pozwalato stawia¢ naczynia nad ogniem lub na zarze. W okresie miedzy-
wojennym zaczeto uzywac fabrycznych naczyn emaliowanych: rondli, patelni, garnkéw.
Zastawe stotowa wzbogacono o naczynia fajansowe, szklane oraz metalowe sztucce.

Powiedz mi co jesz, a powiem ci kim jestes$

Do pewnego czasu na podstawie spozywanych positkbw mozna byto okresli¢ pozycje ma-
jatkowa kazdego Krakowiaka. Po drugiej wojnie Swiatowej wzrost poziom zamoznosci,
a czeste migracje do miasta przyczynity sie do szybszego przyswajania nowinek kulinar-
nych. Dieta Krakowiakdw wzbogacila sie o potrawy powszechnie spozywane w catej Pol-
sce. Tradycje kulinarne stanowia czeSc¢ dziedzictwa kulturowego. Dieta ludnosSci wiejskiej
byla dawniej uboga i opierata sie na kilku podstawowych produktach. Gospodynie umiaty
przygotowac potrawy z tego, co akurat miaty pod rekq lub w spizarni. To one wprowadzaty
do codziennego jadtospisu rézne nowinki kulinarne ze swiata. W okresie powojennym
prowadzono we wsiach kursy zdrowego odzywiania i gotowania, ktére przyczynity sie tez
do rozpowszechnienia przepisow na nowe potrawy. Obecnie gospodynie z k6t gospodyn
wiejskich serwujq tradycyjne potrawy podczas konkursow gastronomicznych oraz licznych
uroczystosci folklorystycznych. Zajmuja sie réwniez przekazywaniem wiedzy o dawnych
potrawach, ktére niekiedy podaje sie w czasie uroczystosci rodzinnych, np. wesel, oraz
Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy.

Krystyna Reinfuss-Janusz



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Odmierzy¢ 500 g maki pszennej i wsypac ja do brytfanny. Prazy¢ bez ttuszczu,
ciaggle mieszajac, az mgka nabierze piaskowego koloru. Potem zdja¢ brytfanne
z ognia i przesia¢ make przez sito na stolnice, aby nie bylo grudek. Nastepnie
z powrotem przetozy¢ make do brytfanny.

W drugim rondlu zagotowa¢ wode, posoli¢ ja jak do ziemniakéw. Gotujaca sie
wode wla¢ do maki, mieszac¢ i ubija¢ drewniang tyzka na jednolita mase. Kiedy
masa bedzie gotowa, przykry¢ cato$¢ i odstawi¢ jeszcze na 10 minut. Nastepnie
naktada¢ kluski tyzka na talerz. Stonine lub boczek pokroi¢ w kostke i wytopi¢ na
patelni, bez mieszania. Gotowymi skwarkami okrasi¢ kluski.

KLUSKI PRAZONE (PALONE) ZE
SKWARKAMI

LLI

§ SKLADNIKI

@) 500 g maki

% 700 ml wody

© sol

% stonina lub boczek do przygotowania skwarkéow
N
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KGW CIANOWICE

FITKA WIOSENNA ZUPA
JARZYNOWA
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Inne nazwy w naszej okolicy fiutka, ,,zupa Smieciorka”, seculotka.

SKLADNIKI

ziemniaki

marchewka

korzen pietruszki

natka pietruszki

baczki mtodej cebulki (szczypiorek)

fasolka drobna tzw. piechotka lub jasiek

woda

sol, pieprz
stonina do
przygotowania

skwarkow

Ziemniaki pokroi¢ w kostke albo w plasterki, marchewke i pietruszke — w kostke.
Zala¢ wodag i gotowac¢. Dodac¢ gar$¢ namoczonej fasoli i gotowa¢ wszystko do
miekkosci. Nastepnie doda¢ pokrojong natke pietruszki oraz szczypiorek.

Stonine pokroi¢ w kostke i wytopi¢ na patelni na skwarki, nie mieszac¢. Zupe okrasic¢
skwarkami. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.

Zupa jarzynowa nie posiada jednej, $cisle okreslonej receptury. Dawniej gospodynie
przygotowywaly ja z tego, co akurat pozostalo w domu i gospodarstwie, dlatego
proporcje oraz dobor sktadnikow mogty sie r6zni¢ w zaleznosci od regionu, pory
roku i zasobnosci spizarni.

21




jak przy przygotowywaniu powidel. W osobnym garnku ugotowac¢ ziemniaki, ale
nie thuc ich na purée. Ziemniaki wytozy¢ na talerz, pola¢ sliwkowym garusem
i postodzi¢ do smaku.

GARUS SLODKA ZUPA SLIWKOWA

SKLADNIKI

1 kg sSliwek damaszek
woda

cukier

ziemniaki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sliwki optuka¢ i gotowa¢ w nieduzej iloéci wody jak kompot (wody mniej niz do
kompotu. Poniewaz od damaszek trudno oddzieli¢ pestki, gdy owoce zmiekna,

KGW CIANOWICE

nalezy wyja¢ pestki cedzakiem. Sliwki nie powinny sie rozgotowa¢ na gltadka mase
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STOWARZYSZENIE 3 WIONKI

STOWARZYSZENIE ,,3 WIONKI”

ZUR NA MLEKU
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Zur na mleku to tradycyjna, sycaca, zdrowa i niedroga zupa, ktéra kréluje
w naszym regionie od niepamietnych czasow. Dawniej byt jednym z dan cze-
sto podawanych w porze obiadowej. Produkty potrzebne do jego przygotowa-
nia sg tatwo dostepne, poniewaz lasy naszego regionu sa bogate w grzyby, ktére
sq nieodzownym elementem tradycyjnego zuru, oraz roSliny takie jak czosnek
niedZzwiedzi, mogacy pehi¢ funkcje aromatycznego dodatku. Zur gotowano réw-
niez na Wigilie jako danie postne, bez dodatku mleka i Smietany.

SKLADNIKI

Przepis na 4 porcje

500 ml mleka

500 ml zakwasu

500 ml wody

ok. 5 tyzek smietany (opcjonalnie)
grzyby suszone

1 zgbek czosnku

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W wodzie ugotowa¢ wcze$niej namoczone suszone grzyby. Wla¢ zakwas
i zagotowac. Osobno ugotowa¢ mleko, nastepnie polaczy¢ z ugotowanym zurem.
Doprawi¢ Smietang, solg, pieprzem i czosnkiem (najlepszy niedZwiedzi). Podawac
z ziemniakami.

Zakwas na zur

SKLADNIKI

0,5 szklanki maki zytniej razowej (typ 2000)
0,5 szklanki otrgb owsianych

1| przegotowanej wody

1 zabek czosnku

3 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego

kilka ziaren pieprzu czarnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do wyparzonego szklanego stoika wsypa¢ make zytnia, otreby owsiane, liscie
laurowe, ziele, czosnek i pieprz, zala¢ przegotowang letniag woda, wymieszac,
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przykry¢ sciereczkq i odstawi¢ w ciepte miejsce na 4-5 dni. Trzeba pamietac,
aby codziennie zamiesza¢ zakwas. Jesli zakwas ma by¢ bardzo kwasny, to nalezy
odstawi¢ go na 6-7 dni. Po tym czasie przecedzi¢ zakwas, np. przez durszlak, aby
oddzieli¢ przyprawy.

Uwaga! Jesli podczas kiszenia na zakwasie pojawi sie plesn, nalezy
przygotowac go od nowa.

STOWARZYSZENIE 3 WIONKI
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STOWARZYSZENIE 3 WIONKI

GIBCOK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki najlepiej ugotowac kilka godzin wczes$niej, a jeszcze ciepte ugnies¢
thuczkiem. Do uttuczonych ziemniakéw doda¢ make, jajko, sél, a nastepnie wszystko
zagnieS¢. Z powstalej masy uformowac cienki, okragly placek o grubosci 0,5 cm
(mozna rowniez rozwatkowac) i upiec na blasze pieca kuchennego.
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Gibcok to dawna potrawa kuchni regionalnej, przygotowywana z potrzeby oszczed-
nosci i szacunku do jedzenia. Przyrzadzano go z ugotowanych ziemniakéw po-
zostatych po obiedzie, ktére thuczono, mieszano z makaq i jajkiem, a nastepnie
wyrabiano na jednolite ciasto. Tradycyjnie pieczono go bezposrednio na blasze
pieca kuchennego. Najlepiej smakowat z mastem i czosnkiem niedzwiedzim.
Czesto podawano go takze jako dodatek do zup, zamiast chleba. Dzi§ mozna go
przygotowac rowniez w piekarniku, zachowujqc prosty sktad i charakterystyczny
smak dawnej kuchni.

SKLADNIKI

800 g ugotowanych ziemniakow
250 g maki pszennej

1jajko

ptaska tyzeczka soli

W dzisiejszych czasach gibcok mozna upiec takze w piekarniku —
w temperaturze do 180°C przez 30-35 minut, az placek lekko sie zarumieni.
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POZOSTALE SKLADNIKI
tylna czesc¢ krolika

stonina do szpikowania
maka do obtoczenia

ttuszcz do smazenia

125 ml Smietany

KROLIK NA DZIKO

,Krolik na dziko” byt dawniej prawdziwym rarytasem w wiejskiej domowej kuchni.
NajczeSciej pojawiat sie na stole podczas niedzielnego obiadu lub przy szczegol-

nych okazjach. W czasach, gdy nie byto lodowek, mieso przygotowywano wcze- SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sniej i przechowywano w marynacie, co nie tylko przedtuzato jego trwatosc, ale Przygotowanie bajcu:

takze nadawato potrawie charakterystyczny, wyrazisty smak. Wszystkie sktadniki na bajc zagotowac, a nastepnie catkowicie wystudzic.
Marynowanie:

SKLADNIKI Tylng czes¢ krolika zala¢ zimnym bajcem i odstawi¢ w chtodne miejsce na 2—-3 dni.

Bajc Przygotowanie miegsa:

Po wyjeciu z bajcu mieso osuszy¢, naszpikowac stoning, obtoczy¢ w mace

v
Z
O
= 1 litr wod
itr w . :
e y i obsmazy¢ na rozgrzanym thuszczu na rumiano.
L 250 ml octu Duszenie:
Z p . . . , . . ,
L] 1 Srednia cebula Mieso przetozy¢ do osobnego rondla, dodac¢ cebule oraz korzenie z bajcu. Podla¢
g kilka ziaren ziela angielskiego niewielkq iloScig wody i dusi¢ pod przykryciem do miekkosci.
' kilka lisci laurowych Sos: . o
< Na koniec sos zaprawi¢ $mietana.
= szczypta soli Podanie:
O L]
U) szczypta cukru Podawac¢ z makaronem, kluskami lub ziemniakami
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KGW PLAZA

KGW PLAZA

HULAJDY Z PLAZY

34

Tradycyjny specjat, ktory od pokolen gosci na stotach w Plazie. To kwintesencja
matopolskiej kuchni wiejskiej. Ich nazwa oddaje charakter dania — to kluseczki,
ktére dzieki swojej gladkiej strukturze i goracemu mleku wrecz ,,hulaja” w misce
(i na podniebieniu). O smaku hulajd decyduje przede wszystkim staranne odci-
Sniecie ziemniakow, dzieki ktoremu masa pozostaje zwarta i jasna.

SKLADNIKI
1 kg ziemniakow
1 litr Swiezego mleka

sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obra¢, starannie optukac i zetrze¢ na najdrobniejszych oczkach tarki
na papke. Starte ziemniaki przetozy¢ na gaze lub tetrowa pieluszke. Dok}adnie
odcisng¢ z nich wode. Im suchsza bedzie masa, tym lepsze i bardziej sprezyste
wyjda hulajdy. Po odlaniu wody doda¢ do masy skrobie pozostatg z wycisnietych
ziemniakOw. Z osuszonej masy ziemniaczanej uformowac w dtoniach mate, rowne
kuleczki wielkos$ci orzecha laskowego. W duzym garnku zagotowac osolong wode.
Wrzucac kluseczki na wrzatek i gotowa¢ na matym ogniu przez okoto 10—15 minut,
az stang sie miekkie w Srodku. W tym czasie zagotowa¢ mleko. Gotowe kluski
odcedzi¢ na durszlaku. Gorace, parujace hulajdy przelozy¢ do misek i zala¢ Swiezo
zagotowanym mlekiem.

CIEKAWOSTKI

Danie na mrozne dni: Dawniej w Plazie przygotowywano je najczesciej zima,
gdy praca w polu ustawata. Gorgce mleko z kluskami byto idealnym sposobem na
rozgrzanie organizmu po powrocie z mrozu.

Symbol oszczednosci: To potrawa, ktora pokazuje mistrzostwo dawnych gospodyn —
potrafity wyczarowac sycacy i smaczny positek, majac w spizarni jedynie ziemniaki
i mleko.
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KGW PLAZA

36

Wersja ,,na bogato”: Cho¢ wersja z mlekiem jest najbardziej tradycyjna, hulajdy
czasem podawano rowniez okraszone skwarkami ze stoniny lub boczku, wowczas
kluski formowano wieksze, o wielkosci orzecha wloskiego.

Pracochlonnosé¢: Cho¢ sktadniki sq proste, dawniej reczne tarcie kilogramow
ziemniakéw i Zzmudne odciskanie wody przez Iniane pt6tno nalezato do bardziej
wymagajacych prac kuchennych.
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KGW PLAZA

GROCH Z KAPUSTA | GRZYBAMI

2 tyzki smalcu
4 tyzki maki pszennej
przyprawy: sol, pieprz czarny mielony

2 kromki wiejskiego chleba

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Groch optuka¢, zala¢ woda i moczy¢ przez cala noc. Nastepnego dnia gotowac
go w tej samej wodzie do miekkosci. Kapuste poszatkowac, jesli jest Swieza, lub
lekko przeptukad, jesli jest kiszona. Gotowac ja w oddzielnym garnku do miekkosci.
Grzyby namoczy¢, a nastepnie ugotowac. Powstaly wywar razem z pokrojonymi
grzybami dodac¢ do garnka z kapustg i grochem. Boczek lub kietbase pokroic
w kostke, podsmazy¢ na ztoty kolor i polaczy¢ z resztg sktadnikow.

Na patelni rozpusci¢ 2 tyzki smalcu i zarumieni¢ na nim 4 tyzki maki, az nabierze
lekko brazowego koloru. Zdja¢ z ognia, zala¢ odrobing zimnej wody, energicznie
wymieszac i polaczy¢ z gotujacq sie potrawa. Catos¢ doprawic sola, pieprzem oraz
majerankiem. Wymieszac i pozostawi¢ na matym ogniu przez kilka minut. Gotowa
potrawe odstawi¢ do spizarni do wystudzenia. Podawac z wiejskim chlebem.

Tradycyjna potrawa z serca Plazy.

To jedno z najbardziej charakterystycznych dan regionu, szczegdlnie cenione
przez starszych domownikéw. Jej smak staje sie pelniejszy przy kazdym kolej-
nym odgrzaniu.
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Czas przygotowania: 2 godziny (+ nochne moczenie),
stopien trudnosci: sredni

SKLADNIKI

1 kg kolorowego grochu

2 kg kapusty (biatej swiezej lub kiszonej z beczki/kamionki)
50 g suszonych grzybdw lesnych

100—-300 g boczku lub kietbasy (wedtug uznania)

Im dtuzej potrawa postoi, tym bedzie smaczniejsza.
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KGW PLAZA

CIASTO DROZDZOWE Z SEREM

| KRUSZONKA

42

SKLADNIKI

Ciasto drozdzowe

500 g maki pszennej
50 g drozdzy

1 szklanka mleka

0,5 szklanki cukru

3 z6ttka

100 g masta

szczypta soli

Ser

500 g twarogu
2 z0ttka
3 tyzki maki ziemniaczanej

8 tyzek cukru pudru

Kruszonka

150 g maki pszennej
75 g cukru
75 g masta

PRZYGOTOWANIE ROZCZYNU

Calq ilos¢ mleka podang w przepisie nalezy lekko podgrza¢ — powinno by¢ ciepte, ale
nie gorace (okoto 35-40°C). Nastepnie potowe mleka przela¢ do mniejszej miseczki.
Dodac¢ do niego pokruszone drozdze, tyzke cukru oraz tyzke maki odjetg z porcji
przewidzianej w przepisie. Calos¢ dokladnie wymieszac¢, a nastepnie odstawic
w ciepte miejsce na 10—15 minut, az drozdze zaczng pracowa¢ — na powierzchni
powinna pojawic sie charakterystyczna pianka, a masa wyraznie zwiekszy swojaq
objetos¢.Gotowy rozczyn wla¢ do duzej miski z pozostata maka, dodac reszte
cieptego mleka, a nastepnie potaczy¢ wszystkie sktadniki i zagnie$¢ ciasto.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W polowie cieptego mleka rozprowadzi¢ drozdze z tyzka cukru i tyzka maki.
Nastepnie odstawi¢ nakryte Sciereczkg do wyrosniecia na ok. 10 minut. Masto
roztopi¢. Wyros$niety rozczyn oraz pozostate sktadniki doda¢ do maki. Wyrobic¢ ciasto,
odstawi¢ do podwojenia objetosci, nastepnie wyltozy¢ na blaszke (o wymiarach ok.
35x20, wczes$nie wylozong papierem do pieczenia). Ciasto przykry¢ sciereczka
i odstawi¢ na okoto 1 godzine do wyrosniecia. W tym czasie przygotowac¢ mase
serowq: twardg zmieli¢, nastepnie utrze¢ z z6ttkami, maka ziemniaczang i cukrem
pudrem. Gdy ciasto zwiekszy swoja objetos¢, rownomiernie roztozy¢ na nim mase
serowa. Przygotowac kruszonke: make wymiesza¢ z cukrem, wla¢ roztopione
masto, wymiesza¢. Roztozy¢ kruszonke na masie serowej. Ciasto piec 45 minut
w temperaturze 180°C.
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KGW ,DABROWIANKI” SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kasze ugotowac na gesto w 4,5 szklanki wody, posoli¢ do smaku. Groch po
wyptukaniu zala¢ 1 litrem wody i gotowac¢ do miekko$ci. W razie potrzeby uzupeic
wode. Pod koniec gotowania doda¢ tyzke masta. Sliwki wyptuka¢ na sitku. Pokroié
na drobno, zala¢ niewielkq ilo$cig wody i gotowa¢ do miekkosci. Odtozy¢ kilka do
dekoracji. Gdy wszystkie sktadniki sq miekkie, polaczy¢ je ze soba, dodac¢ ok. 0,7
kostki masta i wylozy¢ do misy. Na wierzchu roztozy¢ reszte sliwek.

KASZA JECZMIENNA Z ZOLTYM
GROCHEM | SUSZONYMI SLIWKAMI

700 g suszonych sliwek bez pestek

% Potrawa tradycyjna z okolic Jaworzna Dabrowy Narodowe;j
< podawana na wieczerze wigilijna.

=

O SKLADNIKI

?% 2 szklanki kaszy jeczmiennej grubej 1tyzka masta

- 2 szklanki grochu catego ze skdrka 0,7 kostki masta
=

O

4
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wieczorem fasole przeptuka¢, zala¢ 1 litrem zimnej wody, zagotowac i odstawi¢ do
rana. Rano boczek i pecak zala¢ ok. 2 litrami zimnej wody, lekko osoli¢ i gotowac.
Warzywa obra¢, pokroi¢ w kostke i doda¢ do gotujacego sie boczku z peczakiem.
Dodac takze liscie laurowe i ziele angielskie. Fasole gotowa¢ w wodzie, w ktérej sie
moczyta, bez dodatku soli. Gdy zmieknie polaczy¢ z wywarem z boczku, peczaku
i warzyw. Boczek wyjac i pokroi¢ na porcje, a zupe jeszcze chwile pogotowac,
aby smaki sie dobrze potaczyty. Doprawi¢ wg uznania solg i pieprzem, na talerzu
posypujemy dowolng zielenina.

ZUPA ,WITAJCIE RAZEM”

Chetnie przygotowywana w naszym regionie w okresie zimowym.
Byla to zawiesista, smaczna zupa na wywarze z wedzonego boczku

z peczakiem i fasolkg tzw. krasq — czerwong z biatymi plamkami.

SKLADNIKI

50—-60 dag wedzonego boczku
0,5 szklanki peczaku

2 szklanki fasoli

1 Srednia marchew

1 Srednia pietruszka

1 Srednia cebula

Ya nieduzego matego selera

2 liscie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego

sol, pieprz

KGW DABROWIANKI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby nalezy bardzo dokladnie wyptuka¢, zwlaszcza zielaniatki, z piasku, na
ktérym rosng. Najlepiej uzy¢ cieptej wody z duzq garscig soli. Wieksze grzyby
pokroi¢. Grzyby wstawi¢ do gotowania, dodac¢ posiekang cebule, lekko posoli¢,
dodac listek laurowy i ziele angielskie. Gotowa¢ do miekkosci przez ok. 30 minut.
Doprawic solg i pieprzem — wywar powinien by¢ wyraznie stony.

Przesiang make wsypac¢ do glebokiego zeliwnego naczynia, tzw. gesiarki, albo na
duzej patelni teflonowej. Prazy¢, caly czas mieszajac, przez ok. 25-30 minut, az
nabierze koloru jasnego karmelu. Zdja¢ z ognia. Po zrumienieniu maki ostroznie
wla¢ do niej porcjami goracy wywar z grzybami i energicznie mieszac¢, aby nie
powstaly grudki. Masa powinna zgestniec.

Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke i wytopic¢ na skwarki. Z masy formowac kluski
dwiema tyzkami zanurzonymi w wytopionym tluszczu i ukladac je na talerzach.
Pola¢ skwarkami.

KLUSKI TLONE

Potrawa podawana na co dzien w okresie jesieni.

SKLADNIKI

500 g przesianej maki pszennej

500 g grzybow swiezych lub mrozonych
(najpopularniejsze sa zieleniatki/zieleniotki)
1 Srednia cebula

150 g boczku lub stoniny wedzonej

liscie laurowe, ziele angielskie,

KGW DABROWIANKI

sOl, pieprz
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KGW OSTREZNICA | LANY

PRAZU,CHA Z KWOSKIEM
SLIWKOWYM

KGW OSTREZNICA | tANY

50

Prazucha

SKLADNIKI

1 kg ziemniakow

5 tyzek maki pszennej

sol

kawatek boczku, podgardla lub stoniny

cebula

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obra¢, ugotowac¢ w osolonej wodzie. Pod koniec gotowania odla¢ wode,
zostawiajgc okoto 1 szklanki ptynu na dnie. Wierzch ziemniakow réwnomiernie
posypa¢ maka pszenng, nie mieszac¢, gotowac dalej pod przykryciem przez okoto
5 minut. Nastepnie wszystko dokladnie uttuc patka, na jednolitg, gesta mase.
Boczek, podgardle lub stonine pokroi¢ w kostke, wytopi¢, doda¢ pokrojong cebulke
i podsmazy¢. Gotowa, gorgcq prazuche naktadac¢ tyzka wczesniej zanurzong
w omascie, formujac zgrabne kluseczki, i uktada¢ na talerzu. Prazuche mozna
podawac z r6znymi dodatkami, posypang zielening, jednak najlepiej smakuje
z goracym kwoskiem.

Kwosek

SKLADNIKI
2 | wody

500 g sliwek
cukier

200 g sliwek suszonych lub wedzonych z pestkami (opcjonalnie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sliwki — najlepiej lubaszki, damaszki, zniwiarki lub wegierki — zala¢ woda i gotowac
na wolnym ogniu do miekkosci, az $liwki zaczng sie rozpadac¢. Usuna¢ pestki.
Mozna lekko dostodzi¢, ale nie jest to konieczne. Podawac ciepty. Kwosek najlepiej
smakuje z prazucha.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ugotowac¢ wywar z kosci i warzyw. Boczek oraz pozostata wedline pokroi¢ w kostke
i podsmazyc¢. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke, ugotowa¢. Wywar przecedzic,
dodac¢ podsmazona wedline, ziemniaki, chrzan, przyprawy i zagotowac. Zaprawic
Smietang wymieszang z maka, chwile pogotowac¢. Mozna podawac réwniez z jajkiem
na twardo.

ZUPA ,CHRZANOWKA”

SKLADNIKI

2 litry wody

kosci, najlepiej wieprzowe (moga tez by¢ wedzone)
warzywa do wywaru: marchew, pietruszka, seler
gruby plaster chudego boczku

ok. 200 g kietbasy

200 g ogonowki, szynki lub baleronu

6—7 srednich ziemniakow

0,5 szklanki kwasnej Smietany

2 tyzki maki pszennej

Swiezy tarty chrzan lub maty stoiczek tartego chrzanu

KGW OSTREZNICA | tANY

sol, pieprz, majeranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Maslaki obra¢ ze skérki, doktadnie umy¢ i pokroi¢. Marchewke, pietruszke i seler
zetrzec¢ na tarce. W rondelku roztopi¢ masto, doda¢ maslaki i smazy¢ przez okoto
5 minut. Nastepnie dodac starte warzywa oraz cebule (mozna dodac ja w catosci,
aby wzbogacita aromat). Cato$¢ dusi¢ na matym ogniu przez okoto 30 minut. Make
doktadnie rozmiesza¢ w niewielkiej iloSci wody, doda¢ do sosu i wymieszac, aby
lekko go zagesci¢. Doprawic solq i pieprzem do smaku. Na koniec zabieli¢ $mietang
i delikatnie wymieszac. Przed podaniem posypac posiekang natka pietruszki.

SOS Z MASLAKOW

SKLADNIKI

500-800 g swiezych maslakow
1-2 cebule

1-2 tyzki masta

200-300 ml Smietany (18% lub 30%)
1 marchewka

1 pietruszka (korzen)

kawatek selera

1 tyzka maki

sdl i pieprz do smaku

KGW OSTREZNICA | tANY

natka pietruszki do posypania
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ANV | VOINZIILSO MO
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Historyczne spojrzenie na kuchnig
Liptowiakow

W przeszto$ci wyzywienie mieszkancow Liptowa opierato sie przede wszystkim na lo-
kalnych zasobach. Ludzie jedli to, co zebrali lub wyhodowali we wiasnych gospodarstwach.
Od najdawniejszych czaséw gléwne zajecie mieszkancow regionu stanowito rolnictwo
1 pasterstwo.

Hodowla byd}a i owiec byla w Liptowie jedng z najstarszych form zatrudnienia. Paster-
stwo goralskie rozwinelo sie dopiero po kolonizacji na prawie wotoskim, ktéra osiagneta
swoj szczyt w XVI i XVII wieku. Kolonizacja woltoska byta nie tylko korzystna w sferze
gospodarczej i ekonomicznej, ale takze pozostawita znaczace Slady w prawie wszystkich
dziedzinach kultury ludowej Liptowa. Wptynela réwniez na tradycyjna kuchnie, wprowa-
dzajac do niej produkty z owczego mleka i miesa.

Waznymi roslinami uprawianymi w przesztosci byly gryka, owies, polovniak, czyli
mieszanka owsa i jeczmienia, jeczmien jarec, zyto Zito oraz straZ czy surZica, czyli mie-
szanka zyta i pszenicy. Pszenica byla uprawiana na Liptowie tylko w centralnej, ptaskiej
czesci Liptowa, w tak zwanej Kotlinie Liptowskiej, ktora jest obecnie zalana przez za-
pore Liptovska Mara. Oprdcz zbdz uprawiano w przesztosci rGwniez archaiczne odmiany
warzyw. Znaczacy wzrost wielkosci plonéw nastapit w XIX wieku dzieki wprowadzeniu
ptodozmianu, uprawie ziemniakéw i warzyw oraz rozwojowi sadownictwa. W calym
Liptowie sadzono kapuste, a w miejscowo$ci Strba na duza skale uprawiano marchew.
Mieszkancy tej wioski rozwozili ja wozami po calym gérnym Liptowie. Rozpowszech-
niona byta réwniez uprawa grochu. Na przyklad w Liptowskiej Sielnicy obsiewano nim
okoto jednej piatej gruntow ornych. Uprawq owocow zajmowano sie gtéwnie w Srodkowej
czesci regionu.

Menu stalo sie bogatsze i bardziej urozmaicone dopiero w XIX wieku, kiedy to w Liptowie
rozpowszechnita sie uprawa ziemniakéw. Do tego czasu dominowaly potrawy o konsystencji
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kaszy, przygotowywane z nasion i zbdz — prosa, gryki, owsa i jeczmienia. Jedzono je z mle-
kiem, skwarkami, olejem roslinnym, ale takze z suszonymi owocami i miodem.

Pierwsze ziemniaki zasadzit w latach osiemdziesiagtych XVIII wieku niemiecki ogrod-
nik, ktérego zadaniem byto zapoznanie poddanych majatku Likava—Hradek z uprawgq tego
warzywa; to wlasnie od niego przyjela sie tu nazwa Svdbka [szwabka]. Pierwsza wzmianka
o probnej uprawie ziemniakdw w Liptowie pochodzi z 1774 roku. Od poczatku XIX wieku
ziemniaki staly sie nieodzownym sktadnikiem wyzywienia, spozywano je jako danie gtéwne
samodzielnie lub z innymi dodatkami, na przyk}ad z kaszq maczna ¢iro lub surowa kiszong
kapustg. Uzywano ich do przygotowywania potraw, w ktérych stanowity istotny sktadnik,
na przyklad kulasa, babka ziemniaczana. W niektorych potrawach, ktére pierwotnie byty
wylacznie maczne, zastepowano nimi czes¢ maki, na przyklad podczas przygotowywania
halusiek [klusek]. Gotowane, thuczone ziemniaki dodawano do ciasta chlebowego, co po-
zwalalo nie tylko zaoszczedzi¢ make, ale takze poprawiato jakos¢ chleba. Ziemniaki byly
réwniez uzywane jako nadzienie. Kasza ziemniaczang doprawiong prazonym boczkiem i ko-
perkiem nadziewano pierogi z ciasta makaronowego, a takze placki z ciasta chlebowego tzw.
Svabovniky. Z surowych tartych ziemniakdw robiono placki, a takze droby, czyli kaszanki
nadziewane farszem ziemniaczanym. Ziemniaki byly réwniez uzywane do zageszczania
niektorych gotowanych potraw.

W miejscowosci Ziar zachowal sie nawet wierszyk o czestym spozywaniu ziemniakéw:

,Svabku pod polievku, Svabku v chlebe mame, svabku miesto mdsa, svabkou
zajedame”.

[,,Szwabke pod zupe, szwabke w chlebie mamy, szwabke zamiast miesa,
szwabkag zajadamy™”].

Oprocz ziemniakow podstawa codziennej diety rolnikow lipowskich byta kapusta. Kazdy
rolnik starat sie utrzymywac obie uprawy dla siebie w niezbednej ilosci. Nie zawsze i wsze-
dzie kapusta rosta rownie dobrze. Gdy jej brakowato, gospodarze z Orawy przywozili jg na
wozach, zwilaszcza do dolnego Liptowa. W gérnym Liptowie waznym osrodkiem uprawy
kapusty byta miejscowo$¢ Strba. Ze $wiezej kapusty przygotowywano zupy i dodatki do
dan, a takze uzywano jej jako posypki do makarondw i klusek. Farsz ze Swiezej stodkiej
kapusty byt uzywany do napeiniania ciast kapustnikov. Kiszona kapusta, konserwowana
w drewnianych beczkach poprzez fermentacje, byta spozywana zar6wno na surowo, jak
i po ugotowaniu. Uzywano jej do posypywania gotowanych i pieczonych ziemniakdw oraz
klusek. Jedzono ja z kasza ziemniaczang i kukurydziang lub z plackami ziemniaczanymi
babou. Swiatecznym daniem byla kapusta gotowana ze $wiezym, wedzonym lub solonym
miesem, ewentualnie z kietbasa. Gotowana kiszona kapusta byla rowniez spozywana z ro-
$linami straczkowymi gotowanymi na gesto. Do specjatow przygotowywanych w okolicach
RuZomberka nalezaty placki z kapusta meteniky. Réwniez kapus$niak kwasna zupa z beczki
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zajmowat wazne miejsce w tradycyjnej kuchni. Pito go, aby ugasi¢ pragnienie, i podawano
do popijania kasz, potraw ziemniaczanych i plackéw. Byl to podstawowy sktadnik do przy-
gotowania popularnej zupy zwanej potocznie kapusniakiem lub kwasnq zupq. Najskrom-
niejszq odmiang zupy byt kapusniak zaprawiony mlekiem. Jedzono go rano z ziemniakami
lub plackami kabdc¢mi i byt uwazany bardziej za napdj lub sos.

Oprocz kapusty w tradycyjnej kuchni wykorzystywano takze inne warzywa, cho¢ w mniej-
szych ilosciach i zwykle w polaczeniu z innymi produktami. Najstarszq znana zupa wa-
rzywna byla kvaka, ktérej rowniez uzywano do przygotowania gestego sosu. Byt on bardzo
popularny w miejscowoéci Ziar. Do zupy ze $wiezej lub solonej baraniny dodawano réwniez
warzywa korzeniowe, takie jak marchew, pietruszka, pasternak, a takze cebule i kalarepe.
Zupy gotowano réwniez z roslin i ziét rosngcych na podworkach gospodarstw, najczesciej
uzywano szczawiu i pokrzywy.

Waznym skladnikiem tradycyjnej kuchni byly rosliny straczkowe, zwtaszcza groch i fasola.
Oprécz suchej fasoli gotowano réwniez mioda zielong fasolke. W Liptowskich Sliacach
kobiety do przedzenia i dziania koronek gotowaty béb w stonej wodzie, ktory jadly na su-
cho, jako przekaske. Ulubionym daniem w miesigcach letnich byla zielona satata i dynia
z zasmazka i zageszczong zaprawa.

Zboza byly jednym z najwazniejszych sktadnikow tradycyjnej kuchni. Kaszki zbozowe
nalezq do najstarszych rodzajow potraw. Do przygotowywania potraw macznych uzywano
maki, ktora rolnicy mielili w wiejskich mtynach z wlasnego zboza.

Z maki jeczmiennej przygotowywano rozne rzadkie i geste kaszki. Z maki gotowano
kaszke maczngq Cir, z otrebow jeczmiennych kaszke z otrebow, a z kaszy kaszke. Kupo-
wane ziarna kukurydzy gospodynie metty w mtynach na make kukurydziang i gotowaty
z niej gestq lub rzadka kaszke kukurydziang. W sklepach kupowano skladniki do przygo-
towania bardziej wykwintnych kaszek, gotowanych na mleku; z ryzu gotowano rizkasu,
a z kaszy manny griskasu. Oba dania nalezaly do bardziej wykwintnych i spozywanych
okazjonalnie.

Do rzadkich potraw w rodzinach chtopskich nalezat chleb. Gospodyni piekta go raz
w tygodniu, a nawet rzadziej. Na przetomie XIX i XX wieku chleb w ksztalcie bochenka
byt nadal nieznany w wielu wioskach regionu. Piekto sie tylko placki z ciasta przasnego
z maki owsianej i jeczmiennej, ktore miaty r6zne lokalne nazwy, takie jak poplamky,
podplameniky. Pieklo sie je na brzegu pieca, latem na lisciu kapusty, Zeby sie nie przypality.
Z resztek ciasta chlebowego, ktére zeskrobano z koryta, robiono placki kabdce. Podczas
pieczenia chleba dzieci czekaly przy piecu na pierwsze wypieki, ktére mama po upieczeniu
tylko posmarowata thuszczem i posypata solg. W niektérych wioskach chleb wypiekano
tylko na wazne swieta lub specjalne okazje. W Liptowskiej Liznej chleb piekto sie tylko
dwa razy w roku — na Boze Narodzenie i latem do sianokosow.

Makaron byt bardzo popularny w diecie ludowej. Przygotowywano go z maki jeczmiennej
jarcenej. Jako danie gtdwne podawano halusky, Stlance, rezance, pirohy, fliacky — Sifliky
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posypane réznymi dodatkami — bryndza, twarogiem, kapusta, dzemem, makiem. Byly row-
niez popularne jako wkladki do zup lub spozywane po prostu zalane mlekiem.

Z maki pszennej pieczono ciasta. Byly rzadkim przysmakiem i pojawialy sie na stole tylko
w dni Swiateczne, podczas waznych uroczystosci rodzinnych lub wyjatkowych okazji zwia-
zanych z pracg. Najprostszymi ciastami byty postichy i posusiky, ktére wypiekano z ciasta
chlebowego podczas pieczenia chleba. Wypeliano je r6znymi nadzieniami — ziemniakami,
kiszong kapusta, jabtkami, gruszkami, tarta marchewka, bryndza. W wiosce Ziar matki
piekly dzieciom plecione buteczki pletendky bébe, formowaly je z ciasta chlebowego na
ksztalt laleczek i posypywaly makiem. Na ptycie kuchenki wypiekano tak zwane prazdne
kabdce ze zwyklego ciasta z maki i wody, ktére matki smarowaty dzieciom mastem lub po-
sypywaty cukrem. Puste ciasta bez nadzienia pieczone na blasze nazywano kiichony kuchne.
Plecione czyste ciasto posypane makiem nazywato sie barches, plecione ciasto z rodzynkami
nazywato sie vianocka i zazwyczaj przygotowywano je na Boze Narodzenie. Strudle lub
rolady byly wypelniane najrozniejszymi nadzieniami, w zaleznos$ci od pory roku. Latem
i jesienig rolady nadziewano rowniez grzybami, miekka grzybnia z borowikéw i stodka
kapusta. Do najpopularniejszych nadzien nalezaty mak, dzem, twardg, mielony imbir oraz
cynamon z cukrem. Stodkie wypieki fdnky i SiSky w dolnym Liptowie krapne, wykonane
z ciasta drozdzowego, byly pieczone na smalcu lub toju, zwlaszcza w okresie karnawatu.
W Wielkanoc, oprocz innych ciast, pieklo sie rowniez koleddky. Na wesele przygotowywano
radostniky i vychytky.

Mleko stanowito niegdy$ podstawe kuchni tradycyjnej. Czesto nie traktowano go na-
wet jako napoju, ale niemal jak positek. Spozywano stodkie swieze mleko, mleko kwasne,
a takze cmar [maslanka], ktory pozostawal po ubijaniu masta. Mlekiem popijano niektore
suche potrawy gotowane, na przyktad ziemniaki i kluski. Stuzyto poprawie smaku i jakosci
niektorych ubogich potraw, a samo w sobie stanowito istotny sktadnik niektérych zup z ma-
karonem, na przyktad mrvenice z mlekiem. Produkty mleczne — masto, Smietana, twardg byty
rzadko spozywane. Gospodynie czesto sprzedawaly je na jarmarkach i targach, a czasem
przynosity do miejskich gospodarstw domowych w celu sprzedazy. Za pozyskane pienig-
dze kupowaty artykuly spozywcze, ktorych nie byly w stanie wyprodukowa¢ samodzielnie,
a takze artykuly niezbedne w gospodarstwie domowym. Duze znaczenie w odzywianiu
mieszkancéw Liptowa miat ser owczy, a zwtaszcza bryndza. Byta spozywana bezposrednio
jako dodatek do chleba, jako posypka do makaronéw, ziemniakow i wypiekéw, a takze do
przygotowywania zup.

Mieso pojawialo sie na stole tylko okazjonalnie i w $wieta. Swieze mieso, na przyklad
wotowine, gotowano tylko w wyjatkowych przypadkach, na przyktad podczas przymu-
sowego uboju krowy. Wtedy kazdy mieszkaniec wsi, zgodnie z niepisanym zwyczajem
kupovanie zo Skody, kupowat troche miesa. Wieprzowina pochodzita z domowych ubojow,
najczesciej byla solona i wedzona. Gospodarze starali sie wykorzysta¢ réwniez wnetrznosci,
aby nic sie nie zmarnowato. Na przykitad ptuca solono w beczce, a na Boze Narodzenie
gotowano z nich kysel'. Z pozostaltych wnetrznosci robiono kaszanki. Smalec salo z jelit byt
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poddawany specjalnej obrébce. Skrecano go do ptachty, solono, zawigzywano sznurkiem
i wedzono. Dodawano go do réznych potraw podczas gotowania, aby nadac¢ im specyficzny
smak. Z resztek miesa sporadycznie robiono kietbaski, a najcenniejsze kawaltki wieprzowiny
z przednich i tylnych ud solono i wedzono. Szynki zwane Soudra gospodynie odktadaty
na Swieta, zwlaszcza na karnawat i Wielkanoc. W niektérych miejscach podczas uboju
w ogoble nie wytwarzano wyrobow miesnych; we wsi Likavka jelita nadziewano wylgcznie
farszem ziemniaczanym, a zamiast salcesonu svankesu przygotowywano tzw. tomds, czyli
wieprzowy zotadek nadziewany farszem z pieczywa, kaszy manny i usmazonego pokro-
jonego miesa. Przysmakiem byla gotowana krew, smazona w smalcu z jelit. NajczeSciej
spozywanym miesem byta baranina, ktéra konserwowano réwniez na dtuzszy czas poprzez
solenie w beczkach. Solona baranina byta uzywana do przyrzadzania zup, zarowno stonych,
jak i stodkich. Solong baranine, zwltaszcza topatki, zwykle poddawano réwniez wedzeniu.
Wieszalo sie jg na strychu, gdzie swobodnie unosit sie dym wydobywajacy sie z otwartego
paleniska i pieca w domu.

Drob spozywano rzadko, poniewaz stanowit on jedno ze zrédet dochodow gospodar-
stwa domowego. Kure na rosot gotowano wylacznie dla chorego, ewentualnie przynosita
ja matka chrzestna do pokoju potoznicy. W wielu wioskach powszechnie hodowano gesi.
Zabijano je na poczatku zimy i spozywano na $wiezo; wéwczas waznym produktem byt
gesi tluszcz, uzyskiwany podczas pieczenia, albo w mrozy wieszano gesine na strychu,
gdzie przechowywano ja w stanie zamrozonym przez diuzszy czas, ewentualnie wedzono.
Ryby spozywano tylko w dolnym Liptowie, w wioskach potozonych w poblizu rzeki Wag,
najczesciej spozywano je w postaci wedzonej na Boze Narodzenie jako potrawe postna.

W tradycyjnej kuchni jajka byly spozywane rzadko. Z jednej strony brakowato ich, po-
niewaz w przeszto$ci hodowano znacznie mniej kur, z drugiej zas strony stanowity one dla
gospodarstwa domowego produkt dochodowy. Gospodynie odktadaly je i zabieraly na targ,
aby je sprzedac¢. Podczas przygotowywania positkow jajka byty rzadko uzywane, gtownie
do robienia makaronu. Gotowane jajka spozywano w duzych iloSciach tylko w okresie
Wielkanocy.

W Liptowskich Reviicach gotowane jajka podawano rano wylgcznie najemnym robot-
nikom ndjomnikom lub Sichnikom, dojarzom lub kosiarzom. Znane byto przygotowywanie
tradycyjnej jajecznicy furmanskiej, ktora pelnita rowniez funkcje potrawy uroczystej. Zano-
sili jq oraczowi na pierwsze oranie na polu. Mlodziez przygotowywatla jajecznice z darow
zebranych podczas obrzedéw karnawalowych, podczas noszenia Marzanny i stawiania

,Mojow”.

W tradycyjnej kuchni wykorzystywano tluszcze pochodzace z wiasnych zwierzat ho-
dowlanych — boczek, wytopiony smalec Smalec oraz wedzony thuszcz salo, ktére nadawaty
potrawom charakterystyczny smak. Thuszcz owczy uzywano do przygotowywania drobow
ziemniaczanych, ale takze do nattuszczania suchych gotowanych ziemniakéw. W tradycyjnej
kuchni masto stosowano rzadziej. Istnialy jednak pewne dania, ktore byty natluszczane wy-
Yacznie mastem, takie jak potrawy z makiem, Stilance i kasza manna. W wioskach, w ktérych
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powszechnie hodowano gesi, masto zastepowano gesim tluszczem. W niektérych wioskach
w dolnym Liptowie uzywano rowniez olejéw roslinnych — stonecznikowego i Inianego.

W tradycyjnej kuchni ludowej dominowaty potrawy stone. Stodkie potrawy przygo-
towywano jedynie w niewielkich ilo$ciach. Cukier stuzyt wylacznie do stodzenia biatej
kawy, i to tylko w Swieta, ewentualnie do stodzenia herbaty w czasie choroby. Najczesciej
kupowano kostki cukru klobtikovy cukor. Znany byt rowniez cukier krysztatlowy oraz cukier
701ty, ktéry stosowano jako lek na kaszel. Rzadko uzywano tez cukru pudru; kupowano go
dla potoznych, aby ostodzi¢ im kaszke grisky lub ryz w mleku.

Miodu uzywano do stodzenia tylko w wyjatkowych przypadkach. Byt drogi i tylko ro-
dziny pszczelarzy uzywaty go w wiekszych ilosciach. W zwyklych rodzinach chtopskich
i rzemiesSlniczych pozwalano sobie na midd wylacznie na Boze Narodzenie.

Kawa byta popularnym napojem. Pili jg gtéwnie ludzie ubodzy, ktérzy nie mieli mleka,
nawet rano, a mezczyzni zabierali jq ze soba do catodziennej pracy na polu lub w lesie.
Nosili ja w specjalnych blaszanych butelkach i pili z pragnienia oraz dla wzmocnienia.
Kawe przygotowywano z zyta, ktére prazono na blasze lub na specjalnej patelni na ku-
chence az do uzyskania brazowego koloru. Po ostygnieciu mielono je w recznym miynku.
Podczas gotowania do kawy zytniej dodawano kupowane produkty takie jak Cigoria, Melta,
Enrilo. W miejscowo$ci Strba mezczyzni pili rano przed wyjéciem do pracy ciepta kawe
zytnig z Meltq, do ktérej dodawali smazone skwarki z boczku. W miejscowosci Vychodna
przygotowywano rowniez kawe suszona. Domowa, palong i mielong kawe z dodatkiem
Melty i cukru pozostawiano do wyschniecia. Wsypywano ja do kubeczka i pito po zalaniu
goraca woda, aby ztagodzi¢ uczucie glodu. Zamozniejsze rodziny mieszaty kawe zytniq
z kupowanag kawaq ziarnistg. Sktadniki taczono w proporcji 1:3, a nastepnie mielono.
Kawe pito zazwyczaj czarng, czesto nawet niestodzong. Tylko w niedziele przygotowy-
wano biala kawe z mlekiem i cukrem. Pito rowniez herbaty z suszonych ziét — z kwiatow
lipy, tymianku, lisci truskawki i maliny, dziurawca, rzepiku. Ziota te byly ze soba mie-
szane. Podczas choroby pito herbate stodzong syropem malinowym zaftom. Podczas Swiat
i waznych uroczystos$ci rodzinnych pito rGwniez napoje alkoholowe. Pito rowniez wina
kupione, ale czesciej przygotowywano je w domu z réznych owocow i roslin, z dzikiej
rézy, tarniny, bzu, czeremchy, kwasnych jabtek i zyta. Przy r6znych okazjach pito rowniez
niewielkie ilo$ci destylatu. Oprécz kupowanego spirytusu destylowano w domach réwniez
tzw. lavorovice. Przygotowywano jg z zakwasu z drozdzy, cukru i wody. Po okoto trzech
tygodniach fermentacji czysty, sfermentowany ptyn oddzielat sie od gestego osadu. Prze-
lewano go do duzego garnka na dno, a do niego wstawiano tréjnog trajfiiz z mniejszym
garnkiem. Wszystko przykrywano miska, a otwory uszczelniano ciastem. Nastepnie pod
duzym garnkiem rozpalano ogien. Sfermentowany ptyn zagotowywat sie i odparowywat.
Skraplat sie na Sciankach miski (lavdra), skad kapat jako czysta lavérovica do mniejszego
garnka. Destylat destylowano w domach zawsze potajemnie, a z ta czynnosciq wigzato
sie wiele roznych anegdot. W miejscowosci VaZec powstata rowniez piosenka:
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,Vo VaZci v kaidom domku, robia ludia samohonku. Esembdci sa cuduju,
aké riady na to maju”.

[,,W VaZcu, w kazdym domku, ludzie robig samogon. Policjanci sie dziwia,
jakie naczynia majq do tego™]

Destylat rzadko byt spozywany w czystej, nierozcieniczonej postaci. W Liptowie popularne
byto hriaté z cukrem skarmelizowanym, ewentualnie doprawione kminkiem, cynamonem
lub gozdzikami. Skvarkavd to byt destylat na smazonym boczku, rozcieficzony i aromaty-
zowany cukrem. Pito go na ciepto gtdwnie zimg w karnawale, a takze dla rozgrzania sie
podczas domowego uboju Swin.

W przesztosci owoce byly wazng czeScig tradycyjnej kuchni ludowej. Poniewaz uprawiano
niewiele drzew owocowych, zbierano réwniez owoce dzikich jabtoni — pldnok.

Jabtka dodawano do beczki podczas kiszenia kapusty, nadajac jej smak. Same w sobie byly
mile widzianym przysmakiem. Na zime odkladano je jesienig do skrzyni, gdzie zamarzaty.
Podobno byly bardzo smaczne po rozmrozeniu. Byly rGwniez popularne pieczone w piecu
lub na kuchence. Owoce przewaznie suszono. W stanie suszonym owoce spozywano bez-
posrednio lub dodawano do zup, na przyklad do $wiatecznego kysel'a. Gdy jesieniq sliwki
lub inne owoce nie dojrzaty, umieszczano je w sianie, aby tam powoli dojrzewaty.

Waznym elementem diety ludowej byly owoce lesne. Ich zbieranie i sprzedaz w mieScie
stanowito réwniez zrédto dochodu dla rodziny. Zbierano boréwki, zwane w Ziarze jahody,
a w Liptowskiej Osadzie hafiry, zurawine, maliny oraz poziomki Smokvice, a takze truskawki
tagkowe bujnice. Z dzikich malin wytwarzano sok zaft, ktéry byt réwniez lekarstwem na
goraczke. Suszone borowki byty doskonatym lekarstwem na biegunke. Podobnie jak zura-
wine, gotowano je na kompot. Przesortowane i umyte owoce wsypywano do glinianego
garnka bez cukru az po brzegi i dobrze przykrywano. Naczynie z owocami wstawiano do
rozgrzanego pieca piekarniczego po upieczeniu chleba. Pod wptywem ciepta na powierzchni
tworzyla sie skorka, ktora chronita owoce przed zepsuciem. Taki kompot z wtasnych Zrodet
byt rzadkoscia i spozywano go tylko okazjonalnie jako przysmak. Z zZurawiny gotowano
rowniez sos, ktéry podawano jako dodatek do baraniny.

Zbierano tez owoce dziko rosnacych krzewéw i drzew. Owoce dzikiej r6zy przeznaczano
na herbate i dzem. Tarnine zrywano po przymrozkach, gdy byla bardziej miekka. Stano-
wita ona ulubiony przysmak kobiet podczas przedzenia. Chetnie siegano takze po owoce
siriputky [kalina hordowina], ktére wkladano do siana, gdzie dojrzewaty i czerniaty. Orzechy
laskowe odktadano na Boze Narodzenie, jako przysmak dla dzieci. Wiosng podczas orki
wydobywano z ziemi orzechy ziemne orechovce. Duzq popularnoscia cieszyty sie rowniez
kwiaty glogu do parzenia herbaty oraz owoce lohyne [ognika] przeznaczone do jedzenia.
Zbierano kminek. Oprocz roznych znanych zi6t herbacianych zbierano liscie poziomki i ma-
liny, rzepik, a takze poszukiwano korzeni goryczki i lisci rzezuchy, stosowane w leczeniu
dolegliwosci zotadkowych.
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Waznym dodatkiem do ludowej diety byly rowniez rozne dziko rosnace rosliny wykorzy-
stywane jako przyprawy. Jedna z najpopularniejszych byla pokrzywa. Dodawano ja do zup
z warzyw i miesa jako dodatek warzywny. Te samq funkcje pehit bluszczyk kurdybanek,
ktéry stare gospodynie nazywaty vojensky perasin lub kondr — mondr. Rést jak chwast przy
ptotach. Do drobow i farszu ziemniaczanego do pierogow dodawano miete kedzierzawa
mdtka, kruZzment. Szczaw zwyczajny wykorzystywano do przygotowywania soséw i dodat-
kéw do dan. Spozywano go na surowo, bez gotowania i byt powszechnie znany jako sok.
Dzieci od najmtodszych lat chodzity zbiera¢ r6zne rosliny i plony, jadty r6wniez wezymord
czarny korzen kozicu, w géry chodzity po lukrecje sladké drievko.

Grzyby byly waznym elementem diety na Liptowie. W diecie ludowej spozywano je
gtownie w postaci Swiezej. Gotowano je w réznych zupach mrveniciach. Zbierano wylacznie
znane gatunki — gesnice wiosenne, kurki, gotgbki, rydze. Golgbki i rydze chetnie spozywano
pieczone na ptycie kuchennej, posypane sola. Borowiki byly rzadsze. Konserwowano je
poprzez suszenie i odkladano na zime. Przysmakiem byly réwniez czubajki kanie.

W Liptovskom Hradku 29. 03.2026
PhDr. Iveta Zuskinova

TRADYCYJNE POTRAWY
LIPTOWSKICH GOSPODYN

Projekt Muzeum Liptowskiego z muzeum partnerskim

W ramach realizacji dziatan zwigzanych ze wspolnym projektem Muzeum Liptowskie
zwrdcito sie z prosbg o wspotprace do niektérych gmin regionu Liptow. Sa to spotecznosci,
w ktorych do dzi$ zachowaly sie zywe formy kultury ludowej. W wioskach dziatajq lokalne
grupy folklorystyczne, prezentujqce tradycyjne zwyczaje i obyczaje zwigzane z tradycyjnym
sposobem zycia rodzin i spotecznosci. W tych spotecznosciach zachowato sie rowniez wiele
tradycyjnych przepisow kuchni ludowej, ktére gospodynie przekazuja sobie z pokolenia
na pokolenie.
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PRIBYLINA

PRIBYLINA

Pribylina to gmina w regionie gérnego Liptowa, potoZona u podno6za Tatr
Zachodnich i Wysokich. To tutaj, na skraju lasu pastwiskowego za wioska, w 1972
roku rozpoczeto budowe Muzeum Wsi Liptowskiej, ktore zostato otwarte dla
zwiedzajacych w 1991 roku. Muzeum w plenerze posiada wyjatkowy zbior obiek-
tow przedstawiajacych zabudowe sredniowiecznego miasteczka. Znajdujq sie
tu naukowe rekonstrukcje wczesnogotyckiego koSciota oraz gotycko-renesan-
sowego dworu, uzupetnione obiektami drewnianej architektury ludowej i matej
architektury.

VIANOCNY KYSEL
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W tradycjach kulinarnych mieszkancow gminy zachowat sie przepis
na dawng uroczystg potrawe, ktérg rodziny ewangelickie spozywaty
podczas kolacji wigilijne;j.

SKLADNIKI

1,5 kg miesa — serce, ptuca, ewentualnie 0zor jagniecy
lub owczy, kawatek topatki wieprzowej

100 g suszonych grzybdéw

100 g suszonych sliwek bez pestek

3 tyzki gestych powidet sliwkowych

kilka ziaren czarnego pieprzu i ziela angielskiego
1tyzka soli

1tyzka cukru

500 ml soku z kiszonej kapusty

1—-2 tyzki maki

5 zgbkdw czosnku

woda wedtug potrzeb

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso wrzuci¢ do zimnej wody, dodac sél i przyprawy. Po godzinie gotowania doda¢
namoczone wczesniej w wodzie suszone grzyby oraz pozbawione pestek suszone
sliwki. Gdy mieso sie ugotuje, wyjac je z zupy i pokroi¢ w kostke. Zupe zagescic
sokiem z kiszonej kapusty, wczesniej wymieszanym z 1-2 tyzkami maki. Gotowac
i doprawi¢ na stodko-kwasno. Wskazane jest dodanie 2—3 tyzek gestych powidet
Sliwkowych i tyzki cukru. Doda¢ 5 rozgniecionych zagbkéw czosnku, doprawi¢ sola
i wrzuci¢ do zupy pokrojone w kostke mieso.
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PRIBYLINA

HRSTKOVA POLIEVKA
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Gospodynie gotowaly te zupe zwtaszcza zima, jako sycacy positek
spozywany w porze obiadowej.

SKLADNIKI (12 PORCJI)

700 g wedzonej golonki wieprzowej 30 g smalcu wieprzowego
100 g ciecierzycy 100 g maki

100 g soczewicy 2 tyzeczki mielonej stodkiegj
100 g kolorowej fasoli papryki

100 g biatej fasoli 6 zabkow czosnku

100 g kaszy jeczmiennej sredniej 1 cebula

grubosci 2 tyzeczki majeranku

3 wieksze ziemniaki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do garnka z woda wrzuci¢ umyta wedzong golonke wieprzowa i gotowac. Dodac
namoczone dzien wczesniej rosliny straczkowe — ciecierzyce i fasole. Kasze
jeczmienng i soczewice tylko przeptukac i wrzuci¢ do zupy. Gdy rosliny straczkowe
i kasza zmiekng, doda¢ pokrojone w drobng kostke ziemniaki oraz zasmazke
przygotowana ze smalcu wieprzowego maki i papryki. Gotowac¢, az ziemniaki
zmiekna, a nastepnie doprawic solg i pieprzem.

W biedniejszych rodzinach zupe czesto gotowano bez miesa, dlatego dodawano do
niej jako zamiennik tzw. slepti kuru [Slepa kure], ktéra pomagata zaspokoi¢ gtod
zwlaszcza dorastajacych dzieci.
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PRIBYLINA

SLEPA KURA
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SKLADNIKI

5—6 sztuk rogalikow, butek lub kromek suchego chleba
1-2 jajka

100 g boczku

1 cebula

100—200 ml mleka

1tyzeczka soli

2 tyzki maki sSrednioziarnistej

zielone ziota: natka pietruszki, szczypiorek, mtoda pokrzywa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pieczywo pokroi¢ w drobng kostke i zala¢ mlekiem, aby zmiekto. Boczek pokroi¢
w kostke i podsmazy¢ z cebula. Doda¢ do namoczonego pieczywa boczek z cebulg,

jajka, sol oraz posiekane ziota i wymieszac. Jesli masa jest zbyt rzadka, zagescic ja
maka. Nastepnie formowac¢ mate kulki i wkladac¢ je do gotujacej sie zupy.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki umy¢, pokroi¢, ugotowac i uttuc. Czes¢ ziemniakéw przeznaczyc¢ do
przygotowania ciasta. Dodac jajka oraz make, zagnies¢ ciasto i rozwatkowac.
Gotowe ciasto pokroi¢ na kwadraty o wymiarach 4x4 cm. Na kazdy z nich natlozy¢
nadzienie przygotowane z thuczonych ziemniakow i bryndzy, ztozy¢ ciasto w trojkat,
sklei¢ brzegi i docisng¢ je widelcem. Gotowac okoto 5 minut w duzej iloSci osolonej
wody. Pierogi sq gotowe, gdy wyptyna na powierzchnie. Podawac na ciepto,
posypane bryndzq i polane smazonym boczkiem.

PIEROGI Z BRYNDZA

W przesztosci ulubionym daniem mieszkancow wsi byty pierogi.
Gospodynie przygotowywaty je z ziemniakami i bryndza, poniewaz
produkty te byty tatwo dostepne w ich gospodarstwach. Na wsi
szeroko rozpowszechniona byta hodowla owiec, a ziemniaki

uprawiano na okolicznych polach.

SKLADNIKI

Ciasto Nadzienie

600 g gotowanych ttuczonych ziemniakow 400 g bryndzy

2 jajka 300 g gotowanych ttuczonych
300 g maki Srednioziarnistej ziemniakdw

300 g boczku

PRIBYLINA
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DANIA Z MIEJSCOWOSCI LIKAVKA

Miejscowos¢ Likavka potozona jest na prawym brzegu rzeki Wag, obok miasta
Ruzomberk. Na wzgorzu nad wioska goruje sSredniowieczny kamienny zamek
Likava, ktéry odegrat znaczaca role w historii regionu Liptow.

METENIK

Mieszkancy dolnego Liptowa nazywajg mieszkancow Likavki
,Metenyci”. Przydomek ten wywodzi sie od czestego spozywania
potrawy metenyk posticha z kapustg, ktorg mieszkancy Likavki chetnie
1 czesto przygotowuja.

SKLADNIKI
1 kg maki srednioziarnistej
3 garscie kiszonej kapusty

1 opakowanie proszku do pieczenia

LIKAVKA
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250 ml Smietany delikatesowej
0,5 tyzki soli
250 g drobno posiekanego podsmazonego boczku

100 ml oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki wymieszac¢ razem, tak aby ciasto nie byto ani zbyt geste, ani zbyt
rzadkie — powinno pozosta¢ luzne. Wymieszane ciasto przetozy¢ na nattuszczong
blache i rownomiernie rozprowadzi¢. Wierzch posmarowac rozgniecionym
czosnkiem wymieszanym z olejem. Piec do uzyskania chrupkosci.

79




LIKAVKA

SAJTLAVA

Zupe ze swiezej kapusty gospodynie przygotowywaty gtdwnie latem
i jesienia, kiedy na grzadkach przy domach rosty warzywa potrzebne
do jej przyrzadzenia.

SKLADNIKI

1 cebula

2 zgbki czosnku
500 g ziemniakow
2 marchewki

Ya selera

1 gtowka kapusty

3 tyzki smalcu wieprzowego
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150 g wedzonej domowej kietbasy

1tyzeczka catego kminku

1 tyzka mielonej czerwonej papryki

2 tyzki maki

sol, mielony czarny pieprz, ocet — wedtug uznania

2,5 | wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule i czosnek obra¢ i drobno posieka¢. Marchewke, seler i ziemniaki obrac¢ i pokroi¢
w kostke. Oczyszczong gtowke kapusty pokroi¢ w cienkie paski. Do garnka wrzuci¢
smalec wieprzowy i podsmazy¢ na nim cebule, doda¢ czosnek oraz pokrojone warzywa.
Krotko podsmazy¢, doda¢ kminek, papryke i make. Wlac¢ 2,5 1 wody i doprowadzi¢
zupe do wrzenia. Dodac¢ kapuste oraz pokrojong w plasterki kietbase, posoli¢, doprawic¢
pieprzem i gotowac przez 25 minut. Nastepnie doda¢ ziemniaki i gotowac¢ do miekkosci.
Doprawi¢ odrobing octu, ewentualnie jeszcze pieprzem i solg, wedlug uznania.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Obra¢ ziemniaki i zetrze¢ je na drobnej tarce. Doda¢ make, so6l i dobrze wymieszac.
Jesli masa jest zbyt rzadka, dodac jeszcze make. Ciasto nie powinno przyklejac sie
do naczynia, a odpowiedniq konsystencje ma wtedy, gdy wbita w nie chochla stoi
pionowo. W wiekszym garnku zagotowa¢ wode z odrobing soli. Gdy woda zacznie
wrze¢, wrzuci¢ do niej kluski za pomoca tyzki lub sitka do klusek i gotowac, az
kluski wyptyna na powierzchnie. Ugotowane kluski odcedzi¢ i optuka¢ niewielkq
iloscia wody, aby sie nie sklejaly, ale pozostaly goragce. Wedzony boczek pokroi¢
w drobng kostke i wytopi¢ na skwarki. Mozna réwniez doda¢ drobno posiekang
cebule i podsmazy¢. Przelozy¢ kluski do miski, doda¢ kiszong kapuste i wymieszac.
Podczas podawania kazda porcje doprawi¢ podsmazonym boczkiem.

KLUSKI Z SUROWA KISZONA
KAPUSTA

W przesztosci kluski ziemniaczane byly powszechnie lubianym daniem,

ktore z r6znymi dodatkami spozywano nawet kilka razy w tygodniu.

SKLADNIKI

1 kg ziemniakow

500 g maki srednioziarnistej
250 g wedzonego boczku

1 kg kapusty kiszonej

1 tyzka soli

LIKAVKA

1 cebula (opcjonalnie)
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LIPTOVSKE SLIACE 1Jajko

250 g bryndzy

Ta malownicza wioska znana jest nie tylko z tradycyjnych strojow kobiet i mez- 250 g masta

czyzn, ale takze z tancéw i piesni. We wsi mieszkato wielu dobrych bacow i pa-

sterzy, ktorzy przekazywali to rzemiosto potomkom z pokolenia na pokolenie.

Poniewaz gospodarstwa domowe miaty dobrej jakoSci bryndze, a pola byly pelne SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ziemniakow, gospodynie czesto gotowaty kluski, ale takze inne makarony z bryn-

dza. Mezczyzni jedli je rano przed wyjsciem do pracy, a czesto takze wieczorem Ziemniaki ugotowa¢ w skorce i pozostawi¢ do ostygniecia. Nastepnie rozgnies¢

po powrocie do domu. je lub zetrze¢ do miski. Dodac¢ tyle maki, ile ziemniaki wchiong. Doda¢ odrobine
soli, jajko, w razie potrzeby troche wody i wyrobi¢ ciasto. Gdy bedzie gotowe,
przelozy¢ je na deske oproszong makaq i podzieli¢ na mniejsze czesci. Z kazdej
czesci uformowac wateczki (Stulky), pokroi¢ je nozem na mate kawatki, a nastepnie
na desce rekami uformowac¢ z nich wateczki o dlugosci 5 cm. Strky wrzucié
do gotujacej sie, osolonej wody i gotowac¢ przez 4-5 minut. Gdy wypltyna na
powierzchnie, wyjac je za pomoca durszlaka lub chochli do miski. Posypa¢ bryndza
i polac roztopionym mastem.

SULKY Z BRYNDZA

Kiedy mama przygotowywata sul'ky dla dzieci, posypywata je makiem
i cukrem albo prazong butka tartg.

v

LIPTOVSKE SLIACE

Przepis Helena Dvorska.

SKLADNIKI
5 wiekszych ziemniakow
maka — wedtug uznania

1 tyzka soli
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wedzong golonke ugotowa¢ osobno w wodzie. Nastepnie przetozy¢ ja do wiekszego
garnka, dodac pozostate sktadniki i gotowac wszystko razem. Ilos¢ wody dostosowac
do tego, jak kwasna ma by¢ zupa. Mozna dodac¢ tyzke cukru, aby ztagodzi¢ smak.
Do gotowej zupy, juz na talerzu lub w misce, doda¢ szeroki domowy makaron.

KWASNA ZUPA

Zupe gotowano giownie zimg, w niedziele, jako sycqcy positek dla
rodziny na obiad. Mieso jedzono z ziemniakami z zupy.
Przepis Alena BalaZecova.

SKLADNIKI
5 2 | soku z kiszonej kapusty 2-3 plasterki boczku
<
- 500 ml kiszonej kapusty woda
n :
W 5—6 obranych ziemniakow 1tyzka cukru
?f) 1 wedzona golonka sol
>
O 1 cebula
I_
o 5 zabkdw czosnku
—1
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LIPTOVSKE SLIACE

KRAPNE - SISKY

Byly to uroczyste i okazjonalne wypieki. Kobiety ze Sliacov smazyty
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je gtdwnie w okresie karnawatu, kiedy przez wioske przechodzili
karnawalowicze, zwlaszcza mezczyzni w maskach i z orkiestra.
Przygotowywano je réwniez na $wieta Zielonych Swiat — Turice —
i ofiarowywano je mtodziencom, ktérzy stawiali ,,moje”.

Przepis Ivana Fricova.
KRAPNE

SKLADNIKI

500 g maki

500 g maki Srednioziarnistej

0,5 opakowania proszku do pieczenia
3 tyzki cukru pudru

szczypta soli

200 ml wody mineralnej

500 ml mleka

1 kostka swiezych drozdzy

200 ml oleju

kostka utwardzonego ttuszczu — CERA

cukier puder do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do wiekszego naczynia wsypac make, proszek do pieczenia, cukier puder, sol, a nastepnie
wla¢ wode mineralng. Wszystko wymieszac, zrobi¢ w srodku wgtebienie, wla¢ do niego
letnie mleko i doda¢ pokruszone drozdze. Przykry¢ naczynie i odstawi¢. Gdy powstanie
zaczyn, dodac olej, wyrobic ciasto, ponownie przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy
ciasto wyrosnie, wytozy¢ je na drewniang deske i delikatnie rozwatkowac. Nastepnie
za pomoca szklanki oproszonej maka wycinac z ciasta kétka lub inne ksztatty. Krapiie
smazy¢ w rondelku na rozgrzanym oleju z dodatkiem odrobiny utwardzonego thuszczu
(CERA). Krapiie utozy¢ na papierze, aby odsaczy¢ je z nadmiaru thuszczu. Pozostawic
do ostygniecia, a nastepnie posypac cukrem pudrem.
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LIPTOVSKA KOKAVA

LIPTOVSKA KOKAVA

Ta malownicza miejscowos$¢ w regionie gérnego Liptowa potozona jest u podnéza
poteznego Krivana, symbolu Tatr i Stowacji. W przesztosci mieszkancy wioski
utrzymywali sie z rolnictwa i pracy w lesie. W lasach wokét wsi rosty rézne
grzyby, a wsrod nich takze borowiki dubaky. Zbieraty je kobiety ze starszymi
dzie¢mi. W domu grzyby oczyszczano, suszono i odktadano na zime, kiedy to
gotowano z nich smaczne i sycace zupy.

ZAMRVENKA S TAPKAMI
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SKLADNIKI

300 g maki gruboziarnistej

1jajko

100 g grzybow

warzywa do zupy — marchew, pietruszka, kalarepa
2 obrane i pokrojone ziemniaki

50 g boczku

1tyzka smalcu wieprzowego

1 tyzka maki

sol

woda wedtug potrzeb

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do wody wrzuci¢ swieze lub suszone grzyby, wcze$niej namoczone. Dodac sol,
pokrojone warzywa i gotowac. Na boczku i smalcu wieprzowym przygotowac zasmazke
i dodac ja do zupy wraz z drobno pokrojonymi ziemniakami. Podczas gdy zupa sie
gotuje, przygotowac ciasto na makaron z maki, wody i jednego jajka, zagniesc¢ je
i rozwatkowac. Pokroi¢ ciasto na szersze paski, a nastepnie odrywac z nich mate kawatki
tapky i wrzucac je bezposrednio do zupy. Zupe doprawic sola.
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LIPTOVSKA KOKAVA

SVABKA Z KAPUSTA

Ziemniaki i kapusta stanowily w przesztosci podstawe codziennej diety
ludnosci wiejskiej. Ziemniaki uprawiali na wiasnych polach, a kapuste
kupowali od rolnikow z Orawy, ktérzy co roku jesienig przywozili ja do
wsi na wozach. Gospodarze Scierali jg na tarce i wkladali wraz z solg,
cebulg, burakami i przyprawami do drewnianych beczek, gdzie po
sfermentowaniu mogta by¢ przechowywana przez caty rok.

SKLADNIKI

1 kg ziemniakow

200 g wedzonego boczku

1 cebula

1 mata tyzeczka mielonej stodkiej papryki
2 | kiszonej kapusty z sokiem

sol do smaku
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kiszong kapuste wraz z sokiem gotowa¢ w garnku. Doda¢ dwa plasterki wedzonego
boczku i gotowac, az kapusta zmieknie, w razie potrzeby doprawi¢. Osobno
ugotowac w osolonej wodzie obrane i pokrojone w kostke ziemniaki. Po ugotowaniu
odcedzic je i rozgnies¢ thuczkiem. Doda¢ boczek podsmazony z cebula i papryka,
a nastepnie dobrze wymieszac¢. Na talerz wylozy¢ porcje ziemniakéw, a obok nich
ugotowang kapuste. Jes¢ tak, aby na tyzke z ziemniakami naktadac tez kapuste.

W przesztosci do popularnych wypiekéw nalezaly mate babeczki pagaciky,
przygotowywane z réoznymi skltadnikami i nadzieniami. NajczeSciej gospodynie
piekly placki ze skwarkami (Skvarkovniky) po uboju swin, placki z kapustg
(kapustniky), gdy byta kapusta, oraz placki z bryndza (bryndzovniky), gdy przyniosty
z pastwiska owczy ser i przygotowaly z niego w domu bryndze.
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Nadzienie

250 g bryndzy

150 g kwasnej sSmietany
100 g masta

300 g bryndzy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowac zaczyn z mleka, drozdzy i cukru. Gdy wyrosnie, wymieszac¢ go
z przesiang maka $rednioziarnista, dodac thuszcz, z6ttka i Smietane. Ze wszystkich
sktadnikow wyrobi¢ elastyczne ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto
wyros$nie, ponownie je zagnie$¢ i rozwatkowac na grubos¢ 2 cm. Na ciasto natozy¢
nadzienie i ztozy¢ je trzykrotnie, tak jak przy przygotowywaniu ciasta francuskiego.
Rozwatkowac ciasto i za pomoca okraglej foremki wycina¢ babeczki ,,pagaciky”.
Przed ulozeniem na blasze kazdy kawaltek ozdobi¢ odciskiem drucianej siatki,
posmarowac wierzch ubitym jajkiem i posypa¢ kminkiem. Pozostawic¢ jeszcze na
co najmniej 10 minut, a nastepnie wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika i piec przez
okoto 10-15 minut.

BRYNDZOVNIKY

SKLADNIKI

Ciasto

750 g maki sSrednioziarnistej

1 kostka drozdzy

<

?[ 1tyzeczka cukru

N

@) 100 ml mleka

N

< 250 ml kwasnej Smietany
N

%) 150 g ttuszczu (Palmarin, Hera)
>

O 2 z06ttka

|_

a 1 jajko

1
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éTRBA SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wedzona wieprzowine optuka¢ w cieptej wodzie i wlozy¢ do garnka z zimngq woda

Miejscowo$é¢ Strba jest wazng gming historycznego regionu gérnego Liptowa, (okoto 4 1). Gotowac przez 30 minut. Po tym czasie doda¢ oczyszczone warzywa
cho¢ obecnie podlega administracyjnie PreSowskiemu Okregowi Samorzado- korzeniowe, marchewke, pietruszke, pasternak, a takze kalarepe i rzepe. Nastepnie
wemu. W przesztoSci mieszkancy zyli tam z rolnictwa i hodowli owiec. Mez- doda¢ do zupy umytg i namoczong kasze jeczmienng oraz duze, cale, obrane
czyzni pracowali rowniez przy budowie i eksploatacji linii kolejowej KoSice- ziemniaki. Pod koniec gotowania doda¢ dwie garScie ziemniakdw pokrojonych
-Bohumin, zajmowali sie rozwojem turystyki oraz pracowali jako furmani, prze- w drobng kostke. Zupe doprawi¢ solg i pieprzem. Po ugotowaniu podawac jako
wozac turystow ze stacji kolejowej do hoteli w tatrzanskich osadach. positek dwudaniowy: najpierw zupe, a nastepnie ugotowane w niej cate ziemniaki

z kawatkiem miesa. Danie mozna uzupeini¢ ugotowanym, startym burakiem.

W przeszloéci miejscowo$é Strba znana byta z uprawy marchwi, a rolnicy jez-
dzili sprzedawac jq nawet do pobliskich spiskich wiosek. Obecnie mieszkancy
tej miejscowosci znani sq w okolicznych wioskach jako krtipkdri, poniewaz do
dzis we wsi znajduje sie mtyn, a mtynarz nadal miele w nim kasze jeczmienng
(krupy z jacmeria).

KASZA Z MIESEM

Zupa z miesem i kaszg jeczmienna, gotowana w niedziele lub swieta.

SKLADNIKI

200 g wedzonej wieprzowiny z koscig

1 szklanka kaszy jeczmiennej Sredniej grubosci
3 marchewki

2 pietruszki

1 pasternak

1 mniejsza kalarepa

1 mata rzepa

4 wieksze ziemniaki, obrane

2 garscie ziemniakow pokrojonych w drobng kostke
sol, pieprz

ugotowany, starty burak (opcjonalnie)

STRBA
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STRBA

POSUCH - KUCHON
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W przesztosci pieczywo ,,posuch” przygotowywano rowniez na
specjalne okazje, na przyktad na wesela. Gosciom podawano do
tego wedzony boczek i kietbaske.

SKLADNIKI

1 kg maki

4 sredniej wielkosci ziemniaki ugotowane w skorce
1 kostka drozdzy

100 ml mleka

2 tyzki cukru

2 tyzeczki soli

2 tyzki anyzu

woda w ilosci potrzebnej do wyrobienia ciasta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowac zaczyn z drozdzy i mleka. Ugotowane ziemniaki obrac i zetrzec na tarce.
Do przesianej maki dodac s6l, cukier, anyz i starte ziemniaki. Dobrze wymieszac
i doda¢ zaczyn. Ponownie wymiesza¢, doda¢ wode i zacza¢ wyrabiac ciasto. Podczas
wyrabiania dodawa¢ wode tylko w miare potrzeby, aby ciasto nie bylo zbyt rzadkie
i nie przyklejato sie do Scianek naczynia. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia.
Wyros$niete ciasto zagnie$¢ i podzieli¢ na trzy czesci. Kazda czes$¢ roztozy¢ na
blasze wytozonej papierem do pieczenia. Odstawi¢ jeszcze na chwile na blasze,
wierzch ciasta posmarowac letnig wodg i naktu¢ widelcem. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Po upieczeniu posmarowac wierzch wypieku letniag woda z cukrem.
Pokroi¢ na prostokatne lub tréjkatne kawatki.
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SUCHIE GRULE - ZIEMNIAKI

Danie z gotowanych ziemniakow, ktore w przesztosci regularnie
podawano na kolacje w rodzinach wielodzietnych. Poniewaz rodziny
chlopskie mialy wystarczajgce zapasy ziemniakéw, spozywaty

je zimg niemal kazdego wieczoru.

SKLADNIKI
1 kg ziemniakow
1 cebula

100 g boczku

STRBA
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ na wieksze kawalki i gotowac w osolonej wodzie. Po ugotowaniu
odcedzi¢ i rozgnie$¢ za pomocq drewnianego thiczka. Na talerzu pola¢ danie ze smazonym
boczkiem z cebula. Spozywac z kwasnym lub stodkim mlekiem.

W Liptovskom Hradku 29. 03. 2026
PhDr. Iveta Zuskinova
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Mili citatelia...

...odovzdavam vam do ruk tuto kucharsku knihu. Je netypicka, pretoZe obsahuje tradi¢né
recepty regionalnej kuchyne Zapadnych Krakoviakov a tradi¢nej kuchyne Liptakov. Ak
vas zaujima, ¢im sa vyznacovali dve také geograficky odl'ahlé a zaroven kulinarne blizke
etnografické skupiny, dozviete sa to zo zaujimavych textov v obSirnom tivodnom slove,
ktoré napisali Krystyna Reinfuss-Janusz a Iveta Zuskinova.

Sklanam sa pred vedeckou reputaciou oboch dam, zaroven si vSak dovolim poznamenat’,
Ze hlavnou myslienkou knihy je predstavenie receptov tradi¢nych jedal spolu s fotografiami
vynikajucej kvality. Recepty z knihy predstavuju starostlivo uchovavany poklad spolkov
vidieckych gazdin, ktoré sa do projektu zapojili po oboch stranach hranice pol'skej aj slo-
venskej. Verime, Ze spojenie znamenite pripravenych receptov a vysokokvalitnych foto-
grafii povzbudi Citatel'ov a Citatel'ky k ich vlastnym gastronomickym pokusom. A poviem
to rovno — OPLATT SA!

To bohatstvo prirody na jednej strane a vrodena potreba ticty k boZim darom na strane
druhej motivovali tvorivost gazdin z okolia Chrzanowa aj z oblasti Pribyliny. Tak vznikla
fitka, tak vznikol garus aj hulajdy. Tak sa rozvijala liptovska kuchyna, kuchytia naSich
partnerov zo Slovenska.

Tato kniha je totiZ vysledkom medziregionalnej spolupraci v ramci cezhrani¢ného pro-
jektu pod nazvom ,,Pol'sko-slovenska akadémia tradicii. Chranime, Sirime, spristupiiujeme“.
Projekt bol spolufinancovany Eurépskou tniou z Eurépskeho fondu regionalneho rozvoja
v ramci programu Interreg Pol'sko-Slovensko 2021-2027.

Za spolupracu pri realizacii tohto vynimocného projektu dakujem vSetkym zapojenym
zamestnancom Muzea liptovskej dediny v Pribyline, najmd Marte Rusnakovej, a tieZ spol-
kom vidieckych gazdin z Pol'ska i Slovenska, bez ktorych by tato kniha nevznikla.

107



Vrelé pod’akovanie za namahu vloZenu do vzniku tejto publikacie patri Elzbiete
Kozuch, Beate Sanak, Marzene Skérkiewicz, Anete Cinal, Romanovi Pajgkovi a Kacprovi
Sledziniskému.

Napokon Zeldm vietkym zaujimavé &itanie a predovietkym — DOBRU CHUT!

Marek Bebenek

Riaditel Miizea Zapadného Malopolska
vo Wygietzowe

Krakoviaci uz oddavna obyvajui oba brehy rieky Vislyide o oblast’ so skompli-
kovanymi politickymi dejinami, ktoré ovplyvnili vnttornu diferenciaciu
tamojSich obyvatel'ov. Obyvatelia obci v okoli Krakova su kl'ucovi pre historicku
krakovsku oblast’, ktora bola rozdelena pri deleni Pol'ska, ¢o ovplyvnilo vznik
hospodarskych rozdielov a pricinilo sa k vzniku vézieb na rozne priemyselné

a mestské centra. Vyskumnici rozdel'uju obyvatel'ov krakovského regionu na
Zapadnych Krakoviakov spojenych s Krakovom a okolitymi dedinami a pol'no-
hospodarsko-priemyselnymi regionmi a Vychodnych Krakoviakov, obyvajucich
agrarne oblasti na severovychod od Krakova, na I'avom brehu Visly po Polaniec,
Rakow, Chmielnik a Jedrzejow. Na juhu predstavovali hranice medzi Zapadnymi
a Vychodnymi Krakoviakmi také sidla ako Stomniki, Miechow i Koszyce. Medzi
tymito skupinami Krakoviakov doSlo k urCitym nevel'kym rozdielom v oblasti
materialnej kultiry (odev, stavby) a duchovnej kultury.

Nezijeme, aby sme jedli, ale jeme, aby sme Zzili*

Zakladom stravy Krakoviakov boli produkty, ktoré si sami vypestovali na poliach a na-
zbierali v lesoch a na ltikach. Neskor mali na zmeny v stravovani vplyv mesta a mestecka
v blizkosti miesta pobytu, migracia a praca v mestianskych a Sl'achtickych domoch. Jedla,
ktoré gazdiné casto pripravovali, sa varili z tych istych produktov a liSili sa len nazvami.
Seweryn Udziela (1857-1937), prvy riaditel’ Etnografického muzea v Krakove v publikacii
Krakowiacy (1924) o stravovani napisal: ,,Aj ten najbohatsi gazda v krakovskej oblasti jedava

! prislovia pochadzaju z publikécii: Stanistaw Swirko, Rok placi — rok traci. Kalendarz przystéw
i prognostykow rolniczych, Wydawnictwo Poznanskie 1990 a Danuta i Wlodzimierz Mastowscy,
Przystowia polskie i obce, od A do Z, Swiat Ksigzki, Warszawa 2003.
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to isté, co chudobny robotnik, liSi sa to len tym, Ze ma dostatok omastku (...). Dovodom nie
je lakomstvo, pretoZe zamozny sedliak si rad dopraje, ale preto, Ze baba nedokaze nic iné,
nic lepSie uvarit. A ak gazdina niekedy sliZila na panstve, na fare alebo v meste v kuchyni
a naucila sa lepSie varit’, na vlastnom gazdovstve sa jej nechce pracovat’ v kuchyni, pretoze
komu ma varit, ked’ vSetci v domacnosti st navyknuti na jednoduché jedla, nevyZaduju si
ni¢ viac, ma toho byt’ len vel'a a ma to byt dost’ mastné”?,

Medzi hlavné potraviny patrili muka a kripy z pestovanych obilnin, zemiaky, strukoviny
(fazul'a, bob, okrihly hrach), kapusta, kvaka. Hospodarske zvierata prinasali mliecne vy-
robky, vajcia, mdso, no konzumacia tychto produktov bola nepatrna.

Na poliach sa siali r6zne druhy obilnin, najmé raZ, ovos, jacmen, pSenica, niekedy tieZ
pohankou a prosom.

Mlyn sa sice kruti, no muky je aj tak malicko

Ziskané obilie sa mlelo na miku v domacich Zarnovoch alebo vozilo do mlyna. Mtika bola
jednym z doleZitejSich produktov, potrebnym na pripravu jedal (haluSiek, cestovin, pirohov,
kasi) a pripravu cesta na chlieb a podpecniky a tieZ sa pridavala do jedal pre zahustenie.
Z oprazenej muky (do zlatista) sa pripravovala husta kaSa, podavana s roztopenou slaninou
alebo maslom, niekedy sa zalievala mliekom. VSeobecne rozsirenym jedlom bol Zur, polievka
z hrubo zomletej raznej alebo ovsenej muky. Muka na zakvas bola zalievana vlaZznou vodou
a ponechana v teple, aby nakysla. Zur sa jeddval s varenymi zemiakmi alebo sa pil k inym
jedlam. Do vriacej vody sa nasypala mtika, ktord gazdiné mieSali, kym nevznikla dost’ husta
kaSa, podavana s omastkom alebo mliekom. Z vysuSenej kaSe sa tvarovali placky, pecené
priamo na peci. Placky niekedy nahradzali chlieb a umoZiovali preZit predjarie, niekedy
sa k nim podavali aj roztlacené zemiaky alebo suSeny béb zomlety na muku.

Pre chleba rano vstat treba

Chlieb sa najcastejSie piekol z raznej celozrnnej miky mletej v Zarnovoch alebo muky
z vriec, mletej v mlyne, z ltipanych obilnin. Kvalitu chleba zvySovalo pridavanie pSenic-
nej muky, jeho vlhkost’ pridavanie varenych, puCenych zemiakov do cesta. Proces vyroby
chleba sa zacinal od pripravy kvasu CiZe od nakysnutia raznej muky alebo vyuZitia zvySku
cesta z predchadzajiceho pecenia, ktory sa v dieZi zalieval vlaZnou vodou s trochou raznej
muky. Rano v den pecenia sa do dieZi pridavala sol, koreniny (mak, ¢ierna rasca, rasca)
a muku a cesto sa hnietlo tak dlho, aZ sa samé odlepovalo od rtk, nasledne sa porciovalo
a prekladalo do slamenych koSikov. Kym cesto v oSatkach rastlo, pripravovala sa pec na
pecenie. Z nahriateho vnttra pece bolo treba pohrabacom odstranit’ uhliky a nasledne vymiest

23, Udziela Seweryn, Krakowiacy, Krakéw, 1924.
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popol. Chlieb sa do pece vkladal na lopate a piekol priblizne dve hodiny. Gazdiné zvycajne
piekli niekol'’ko bochnikov chleba (kaZzdy vazil priblizne 2—3 kg), aby pre celu rodinu stacilo
aspoi na tyZden. Na sviatky alebo rodinné oslavy sa piekol chlieb so zvySenym obsahom
pSeni¢nej muky. Zo zvySkov chlebového cesta sa piekli placky, takzvané podpecniky alebo
podplamenniky.

V menej zamoZznych domoch piekli gazdiné v peci alebo na plechu placky, tzv. sédovniky,
placky na s6de. Do muky sa pridavala kysla smotana alebo kyslé mlieko, niekedy vajcia,
kypriacim ¢inidlom bola so6da bikarbona, ktora sa objavila v predaji v druhej polovici 19.
storocia. Placky boli najchutnejSie hned’ po upeceni, jedavali sa s maslom, sadlom alebo samé,
niekedy sa rozdrobené placky podobne ako zvysky chleba vhadzovali do mlieka. Sviato¢nym
pecivom boli kolace z pSeni¢ného chlebového cesta s tvarohovou plnkou, pripravované na
slano aj na sladko. Ked' sa rozsirilo pekarenské droZdie, zacal sa z neho pripravovat chlieb
aj rozne druhy peciva (buchty, kolace, zaviny).

V niektorych dedinach (v Liszkach blizko Krakova ¢i v Uszwe v obci Gnojnik) sa eSte za-
chovala tradicia pecenia pozdiznych, zapletanych Zemliciek, tzv. babik, ktoré sa predavali na
trhoch, jarmokoch a odpustoch. Krstné mamy si kedysi u pekarov z Uszwy objednavali
vel'ké babiky, tzv. kumoSky (patkilové) ako darCeky pre rodicov pri prileZitosti krstu
diet’at’a.

Obyvatelia dediny Pradnik Czerwony z okolia Krakova sa uZ v 15. storoci zaoberali
pecenim chleba, ktory sa teSil zasliZenej slave nielen na krakovskych a okolitych trhoch, ale
poznali a cenili si ho aj v inych oblastiach Pol'ska. Tamojsi chlieb sa pripravoval vo dvoch
verziach, mohol vazit a7 14 kg alebo 4,5-5 kg. Dnes sa pradnicky chlieb pripravuje tak,
ako kedysi, z raZnej a pSeni¢nej muky s raznym zakvasom, varenymi zemiakmi a raZnymi
otrubami.

Dobré su aj krupy s vodou, aspon po nich neboli brucho

Z obilnych jadier sa pripravovali kripy. Jadra sa ziskavali vo vyrobnych miestach alebo
doma pomocou stup. Pestované obilniny umozZiovali ziskavanie r6znych druhov krip
(z prosa pSeno, z pohanky ltpana pohanka, z ja¢mena perlicky). Kripy sa varili na husto,
na sypko alebo sa prevarali, pridavali sa do mnohych jedal, aby boli vyZivnejSie, napr. do
vyvaru. Niekedy sa jedavali kripy zalievané sladkym mliekom. Detom sa pripravovala
krupicova kaSa s mliekom. Obl'ibenym viano¢nym jedlom bola spo6tka, do uvarenych
ja¢mennych krup sa pridavala uvarena farebna fazul'ka a koreniny, trochu oleja a nasledne
sa vSetko pripekalo v hrncu na plechu alebo v peci. Sytym jedlom pripravovanym popri
zabijacCke boli kripy (varené na vyvare z bravcovych kosti) s hrachom a r6znymi dopln-
kami, s omastkom z oprazenej slaniny, podbradku ci sadla, niekedy s pridanou cibul’ou.
Uvarené kripy sa vyuZivali aj pri priprave vnutornosti po zabijacke. Ja¢menné krtpy,
perlicky, sa pripravovali aj s rozvarenym suSenym ovocim (slivkami) a ¢asto sa jedavali
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v okoli Krakova. Krtipy sa najcastejSie varili so suSenymi a idenymi slivkami, niekedy
sa sladili medom, neskor aj cukrom. V beZnom jedalnicku sa kripy so slivkami podavali
ako druhé jedlo k obedu alebo ako vyZivny pokrm pri préaci na poli. Casto sa jedavali so
sladenym mliekom. V zime sa kripy jedavali na teplo, v lete na studeno. Pocas Stedrej
vecCere sa podavali ako postne jedlo.

Kto sadi na poli ¢i v d'ateline zemiaky, ten ma vzdy co jest

Asi od polovice 19. storocia sa stali hlavnou zloZkou potravy Krakoviakov. Po vykopani
sa zemiaky dosledne preberali, mierne pokazené alebo poskodené boli urc¢ené na rychlu
konzumaciu. Gazdiné pripravovali mnoho jedal zo surovych ¢i varenych zemiakov. Zo
surovych struhanych zemiakov sa pripravovali halusky (tzv. Zelezné halusky, tarciochy),
ktoré sa varili vo vode alebo sa z nich pripravovali placky pecené priamo na plechu. Ze-
miaky sa varili vo vode s bylinkami (napr. rascou). Voda sa neodlievala, zemiaky sa pucili
s vodou. Uvarené zemiaky sa pridavali k mnohym jedlam, jedavali sa s kapustou, Zurom,
sladkym alebo kyslym mliekom. Z varenych, puCenych zemiakov s mikou sa robili halusky.
Casto sa jedavala zemiakova polievka s pokrdjanou zeleninou (mrkva, petrZlen, zemiaky).
Po uvareni zeleniny sa fitka (fiutka, sekulatka) podavala ako jalovy (postny) pokrm, do
ktorého sa niekedy pridavalo iba maslo. Zemiaky niekedy tvorili vSetky pokrmy pocas diia.
Chut'ovkou boli tieZ zemiaky pecené v popole alebo v ohnisku.

Aj najlepsieho jedla sa da prejest

Kym sa rozsirilo pestovanie zemiakov, Krakoviaci jedli vel'a kvaky. Casto sa z nej pri-
pravovala polievkak nadrobno pokrajanej kvake sa pridavala mtika alebo mlieko. Kvaka
pokrajana na platky sa pekavala na plechu, cela zas v popole alebo v ohnisku. V polovici
20. storoCia povazovali I'udia jedla z kvaky za pokrmy pre biednych, ktoré sa jedavali
v hladovych obdobiach. Pestovanie kvaky sa v druhej polovici 20. storocia natol'’ko zmensilo,
Ze sa takmer stala zabudnutou plodinou.

Hrach bez slaniny je ako ¢lovek bez srdca

Strukoviny (hrach, fazul'a, béb) sa pestovali na poliach, medzi zemiakmi alebo v zahra-
dach. Potraviny sa pripravovali aj z Cerstvych plodov, ale najcastejSie sa suSili a odkladali
ako zasoby na zimu. VysuSené plody sa mleli v Zarnovoch alebo drvili v stipach, ziskanua
muku l'udia pridavali do cesta, haluSiek ¢i kasi. Uvareny hrach, fazul'u ¢i bob jedli samé ¢i
s omastkom alebo sa pridavali do Zuru, kapusty ¢i ku kripam. Z rozvarenych strukovin sa
pripravovali vyZzivné polievky. Namoceny a uvareny hrach deti Casto dostavali na desiatu
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do Skoly. Jedla zo strukovin nesmeli chybat’ na viano¢nom stole, pretoZe prevladala viera,
Ze tieto rastliny prinasaju rodine zdravie a gazdovstvu trodu.

Gazda bez kapusty ma zaludok pusty

Na zaciatku 18. storocia sa v oblastiach obyvanych Krakoviakmi zacala pestovat’ kapusta.
Kedysi bola vécSina jedal pripravovana z kyslej kapusty. Kapusta sa len zriedkavo jedavala
nevarena, najcastejSie sa pripravovali kapustnice (kapusciorki, kwasnice) na vode z kapusty
alebo na kyslej kapuste. Pri slavnostnejSich prileZitostiach sa pridavali idené rebierka ¢i
omastok zo sadla. V beZnych diioch sa kapusta jedavala bez nic¢oho, niekedy bola zahustena
zasmazkou alebo smotanou s mikou. Medzi jedlami podavanymi pocas vianocnej veCere
byvali aj pokrmy s kapustou (kapusta so suSenymi hubami, kapusta s krupami ¢i kapusta
s hrachom). Kapustné listy sa podkladali pod chlieb peceny v peci.

V Imbramowiciach v blizkosti Krakova sa zachovala tradicia z prelomu 19. a 20. storocia,
ked’ sa kapusta varila na Zure. Cerstvé, posekana kapusta sa zalieva skysnutym Zurom
zmieSanym s vodou, na deni sa odklada, neskor sa vari uz skysnuta kapusta, ktorit mozno
podavat nariedko so zemiakmi alebo nahusto so zasmaZkou.

Ked' zarodia hrusky, v stodole je prazdno

V sadoch pri domoch rastli stromy: slivky, jablone, hrusky. Surové ovocie sa jedavalo tak,
ako dozrievalo, varili sa kompoty, pripravovali sa tieZ zasoby na zimu v podobe lekva-
rov a ovocia su$eného na dyme. Casto sa jedaval garus (galas, pamuta), ovocné polievka
z Cerstvého alebo suSeného ovocia, ktora sa podavala so zemiakmi alebo sa k nej pridavala
fazul'a ¢i kripy. Garus sa jedaval v lete na studeno, v zime na teplo. Kedysi bol sticast'ou
viano€ného menu. Dnes sa na viano¢nu veceru pripravuje kompot so suSeného ovocia, nie-
kedy krupy so slivkami.

Dva hriby v barsci — trochu privela

DéleZitym doplnkom jedalnicka boli produkty ziskavani v lese, kde mohli I'udia nazbierat’
dost hib a bobul. Cerstvé huby sa smazili na plechu (rydziky), jedavali sa s praZenicou
spolu so suSenymi bylinami. SuSené huby sa pridavali do mnohych pokrmov, na predjari
sa Casto pripravovala vodnata polievkado vriacej vody sa pre chut’ vhadzovali suSené huby,
rasca alebo suSené petrZlenové viiate. Polievka sa podavala so zemiakmi, kripami, halus-
kami a pod. Usilovné gazdiné v lete aj na jeseni zbierali v lese bobule (maliny, Cucoriedky,
lesné jahody) a bylinky (majoran, Zihf'avu, métu a pod.). Lesné bobule sa zrelé jedavali

13



aj na surovo alebo sa z nich pripravovali marmelady, no predovsetkym sa suSili (niekedy
aj s listami ako napr. maliny ¢i lesné jahody). V zime sa zo suSenych plodov pripravovali
kompéty, ovocné ,,Caje” alebo lieCivé nalevy.

Co je to za gazdovstvo, ked v nom nic¢ nebl'aci, nekvika
ani nekikirika

Krakoviaci mali v ohradach kravy, voly, kone, prasce, niekedy tieZ ovce, barany, sliepky
a husi. V chudobnejSich domacnostiach chovali kozy. Okrem nich sa chovali aj holuby
a kraliky. Gazdovia sa snazili, aby ich gazdovstva boli sebestacné, a chované zvierata im
poskytovali produkty potrebné na nakimenie rodiny aj na predaj. Kravy davali mlieko, voly
a kone boli taZznymi zvieratami, prasce sa chovali na mdso, ovce a barany na mlieko, méso
a vlnu, slepacie vajcia sa predavali a husi sa chovali pre vajcia, perie a tuk.

Aj c¢ierna krava dava biele mlieko

Mlieko predstavovalo zaklad stravy vidieckeho obyvatel'stva, ale vel'a obyvatel'ov naj-
blizSieho okolia Krakova takmer vébec nekonzumovalo mliecne vyrobky, po ktorych bol
vel'ky dopyt v meste. Na mestskych trhoch sa predavalo mlieko, smotana, maslo a syr.
V domacnosti zostaval iba cmar a srvatka, na ktorych zaklade sa pripravovali polievky
a pridavali sa do pripravovanych jedal. Spracovanie sa zacinalo od preliatia nadojeného
mlieka do hlineného alebo kameninového hrnca a odstavenia na chladné miesto, aby sa
usadilo a oddelila sa z neho smotana, z ktorej sa v maselnici robilo maslo. Cerstvé maslo
sa oplachovalo v studenej vode a hnietlo v kamennej ¢i drevenej nadobe alebo sa z neho
formovala hrudka. Maslo sa uskladiiovalo vo vode v chladnej miestnosti, niekedy sa na
hrudku masla kladli cerstvé Zihl'avy, niekedy sa topilo (preptstalo), vd'aka comu mohlo
dlhSie vydrzat'. Krakovské gazdiné sa Casto zaoberali vyrobou tvarohu. Po odobrati smotany
sa mlieko casto nechavalo skysnut’, potom sa zohrievalo, vd’aka ¢omu sa tvoril syr a odde-
I'ovala sa srvatka. Syr sa prekladal do platenného vrecka a neskor do dreveného lisu, aby
sa z neho vytlacila srvatka. Ak sa nepredal na trhu ¢i jarmoku, pouZival sa v domacnosti
na pripravu jedal. Cerstvy syr sa miesal s bylinkami a jedaval s chlebom. Aj na halusky
sa sypal syr (tvaroh). Pridaval sa aj do peciva, napr. do kolaCov. V niektorych dedinach sa
z neho robievali homdlky. K tvarohu sa pridavali vajcia, maslo a koreniny. Nevel'ké okrthle
kusky sa susili na sInku alebo v peci na chlieb. Kedysi sa homolky jedavali s chlebom. Tva-
roh vydrZal dlhSie smaZeny. Tvaroh zaliaty mliekom sa rozdrobil, zohrieval a oddelila sa
srvatka. Po scedeni srvatky sa tvaroh preloZil do nadoby, v ktorej bola troska roztopeného
masla, pridali sa vajcia a koreniny (sol, rasca). VSetko sa dokladne presmaZilo a nasledne
prelialo do kameninovej nadoby.
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Kto nejedol miso, chutia mu aj kosti

Maiso bolo na stoloch krakovskych sedliakov zriedkavost'ou, ktora sa tam ocitla iba pri
Specialnych prileZitostiach. Gazdovia zabijali zvierata pri prileZitosti vyznamnych cirkev-
nych alebo rodinnych sviatkov. Zabijacky sa zvyCajne odohravali pred Vianocami a Vel-
kou nocou. Gazda zabijal prasa sdm alebo s pomocou susedov alebo zamestnal mdsiara,
ktory dohliadal na cely proces. Koncom 19. storocia sa pri zabijacke vyrabali potraviny
z vnutornosti, klobasy, slanina aj sadlo. Mdso, vnitornosti a klobasy sa jedavali najmé va-
rené. V prvej polovici 20. storoCia sa po zabiti prasata zacalo s jeho pitvanim a Stvrtenim,
zvlast’ sa odkladala hlava, Sunka, lopatky, karé, krkovicka, slanina, nohy a droby. Ocistené
Creva sluzili na vyrobu klobas, jaternic, puchor na tlacenku. Do uvarenej krvi a drobov sa
pridavali vopred uvarené jacmenné krupy. Jaternice, ktoré z toho vznikli, sa prekladali do
Criev a nasledne zapekali v peci. Ocistené Creva sa plnili mdsovou plnkou. Klobasy, Sunky,
kosti-rebierka sa tdili v dyme listnatych stromov a borievky. Dobre zatidené klobasy, Sunky
¢i kosti mohli byt dlho uchovavané na vetranom mieste, klobasa sa niekedy prekladala do
kamenného hrnca a zalievala tukom z vytopenej slaniny. Takto pripravené mésové vyrobky
mohli byt uskladnené niekol’ko mesiacov. Najprv bolo treba zjest’ menej trvanlivé produkty
(vnitornosti, maso v aspiku, pastéty). Udené kosti (rebierka) sa pridavali k jedlam z kapusty,
hrachu a fazule. Hovédzina sa jedavala zriedkavejSie ako bravfovina, CastejSie sa konzu-
movala baranina. Méso sa jedavalo Cerstvé alebo sa marinovalo v slanom naleve a nasledne
tidilo. Udenie mésa a kosti bolo beZznou metédou na uchovavanie zabijackovych produktov.
Na sviatocnom stole bol najcastejSie vyvar pripravovany na roznych masach (hovadzom,
barafiom, brav€ovom, tefacom ¢i na hydine). Niekedy sa varené mdso smaZilo na masle
alebo sa z neho robil tzv. gulas, ku ktorému sa pridavala muka a ¢ierne korenie. Varil sa aj
gulas zo surového pokrajaného mésa smazeného na tuku s cibul'ou. Na koniec varenia sa
pridavala smotana, muika a koreniny. Doplnkom jedalnicka boli aj jedla z hydiny (slepa-
¢ieho, kacacieho a husacieho mésa). Husi sa zabijali na jesen, vytapal sa z nich tuk, cast’
madsa bola ur€ena na varenie a Cast’ na tdenie. Hydina prinasala vajcia, ktoré sa predavali
na trhoch a jarmokoch. Nepredané vajcia sa pridavali do r6znych jedal (napr. do praZenice)
alebo peciva, niekedy aj do mucnych ¢i zemiakovych halusSiek.

Pan jedava, ked' chce, chudak, ked ma co

MnoZstvo konzumovanych jedal zaviselo od rocného obdobia a od majetku rodiny. V ob-
dobi neskorej jari, v lete a pocas skorej jesene, ked bolo najviac prace na poli, sa pripra-
vovalo pdt pokrmov denne. V zamozZnych gazdovstvach sa jedavalo pat’ jedal po cely rok,
priemerne bohati jedavali desiatu a olovrant pocas t'azsich pol'nych prac a pocas mlatenia.
Chudobnejsi sedliaci jedavali trikrat denne, desiatu a olovrant jedli iba vtedy, ked pracovali
pre bohatSich l'udi alebo ked’ museli vykonavat’ najtazsie hospodarske prace. Stravovanie
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krakovského I'udu bolo neobycajne monoténne: ,,...rafajky: zemiaky so Zurom, kaSa alebo
krupy; obed: kapusta, kripy alebo hrach alebo tieZ fazul'a so Zurom (...) veCera: kapusta,
zemiaky alebo pSeno“®. Aj sviatocné pokrmy zaviseli od bohatstva gazdov. Bohati gazdovia
jedli na sviatocné ranajky kolac alebo biely chlieb s maslom, zapijali ho kavou ¢i ¢ajom,
chudobni jedli chlieb s mliekom, pili ¢iernu alebo bielu kavu alebo Zur, najcastejSie vSak
jedli to isté, Co aj v beZny denl. Gazdiné v bohatych domoch na sviato¢ny obed pripravovali
vyvar, varené alebo peCené maso, halusky, cestoviny, slivkové pirohy, ryZu na mlieku so
Skoricou, masteny Zur, droby. VSetky jedla boli dobre mastené. Chudobnejsie rodiny jedavali
na sviatky kapustu, zemiaky, bars¢, niekedy vyvar z kralika ¢i sliepky, kapustu s tideninou
(Gdené kosti, rebierka), u najchudobnejsich bol sviatocny obed taky isty ako v bezny den,
len na Vianoce a Vel'kt noc Ci nejaké vacSie slavnosti sa podavalo maéso.

Na Stedrd veCeru sa pripravovali postne pokrmy, okrem iného ja¢menné kripy so
slivkami (siuspaj), krupy s hrachom ¢i fazul'ou, tzv. spétka (Zapadni Krakoviaci) alebo
siusbak (Vychodni Krakoviaci), kapusta s hrachom a pod. a na vel'konocné ranajky sa
najcastejSie pripravovali polievky, chrenova polievka krzonéwka (Zapadni Krakoviaci)
alebo strzaska (Vychodni Krakoviaci), ktoré sa pripravovali na vyvare z varenych udenych
mias (Sunka, bocik alebo kosti), ku ktorym sa pridavali potraviny posvitené na Bielu
sobotu (vajicka natvrdo, klobasa krajana nadrobno, strihany chren, niekedy aj natrhany
chlieb). VSetko sa to zalievalo srvatkou, cmarom alebo kyslym mliekom a zohrievalo.
Takéto jedlo sa podavalo pocas vel'kono¢nych rafajok a (ak zostalo) aj pocas nasle-
dujucich sviato¢nych pokrmov.

Bohatsi Krakoviaci sa pred jedlom posilnili kaliSkom vodky, poCas jedenia popijali pivo,
medovinu alebo vodku, tym najchudobnejSim musela v beZné i sviato¢né dni stacit’ voda.
Koncom 19. storocia sa rozsirila sladova kava s mliekom.

Bez hrnca ani najsikovnejsia gazdina ni¢ neuvari

Jedla sa spociatku pripravovali na peci, ktora sa skladala z dvoch hlavnych ¢asti: z korpusu
(s otvorom na pecenie chleba) a nalepy, na ktorej horel oheii potrebny na varenie jedal.
Neskor sa zacali budovat’ pece s kominom, ktory odvadzal dym von, namiesto nalepy sa
budovalo zakryté ohnisko. ESte zacCiatkom 20. storocia patrili medzi najvyznamnejsie ku-
chynské nacinia tie hlinené: misky, hrnce, dzbany, hrnceky, ktoré sa pouZivali na varenie,
uskladiiovanie produktov, ale tieZ na stolovanie. BeZne sa pouZivali aj drevené nacinia
(sudky, vedierka, maselnice, lisy na syr, kanvy na vodu) a tieZ lyZice, varechy, cedniky,
formy na maslo, sol'nicky a pod. Pri vareni na otvorenom ohni sa najcastejSie pouZivali
liatinové hrnce a rajnice, niektoré mali dokonca tri nohy, aby mohli stat’ nad ohfiom ¢i
pahrebou. V medzivojnovom obdobi sa na varenie zacali pouZivat’ kupované smaltované

37, Swietek, Lud nadrabski (Od Gdowa po Bochnie), Krakéw 1893, s 56.
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hrnce (rajnice, panvice). Suprava na stolovanie obsahovala aj fajansové nacinia, sklené
predmety a kovové pribory.

Povedz mi, co jes, ja ti poviem, kto si

Do urcitej doby sa dalo podla stravy vidiecanov prist’ na to, do akej majetkovej skupiny
patria. Po druhej svetovej vojne zacali I'udia bohatnit. Casté migracie do mesta sa pricinili
k osvojeniu kulinarnych noviniek. Stravu Krakoviakov spestrili jedla vSeobecne konzu-
mované v celom Pol'sku. Gastronomické tradicie su sucastou kulturneho dedicstva, strava
dedincanov bola kedysi biedna a jej zakladom bolo zopar produktov. Gazdiné dokazali
varit z toho, ¢o mali aktualne poruke alebo v komore. Prave ony prinasali rozne kulinarne
novinky zo sveta do kaZdodenného menu. V povojnovom obdobi sa na dedinach organizo-
vali kurzy zdravej vyZivy a varenia, ktoré pomohli pri Sireni novych receptov. V dneSnej
dobe pripravujui gazdiné zo Spolkov vidieckych gazdin tradi¢né jedla na gastronomickych
sut'aziach a pocas pocetnych folklornych slavnosti, Siria tieZ poznatky o davnych jedlach,
niekedy ich aj podavaji pocas rodinnych slavnosti (napr. na svadbach) alebo pocas Vianoc
¢i Vel'kej noci.

Krystyna Reinfuss-Janusz



CIANOWICE

PRAZENE (PALENE) HALUSKY S
OSKVARKAMI

Odvazte 500 g pSeni¢nej muky a nasypte do pekaca, prazte muiku bez tuku a neustale
mieSajte, aZ kym nebude mat’ mika pieskovu farbu.

Ked' chyti farbu, stiahnite peka¢ z ohiia, miku preosejte cez sito na dosku, aby
neostali hrudky. Nasledne ju presypte opat do pekaca.

V hrnci uvarte vodu, osol'te ju ako na zemiaky. Vriacu vodu vlejte do miky a mieSajte
pomocou drevenej varechy na jednoliatu hmotu. Ked bude hmota hotova, nechajte
ju prikryta odstat’ 10 minut, potom nakladajte lyZickou na tanier. Slaninu alebo
bocik pokrajajte nadrobno a nechajte bez mieSania roztopit’ na panvici. Hotovymi
oSkvarkami posypte halusky.
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PRISADY
500 g muky
700 ml vody
sol

slanina alebo b&cik na pripravu oSkvarkov

Mézete ich jest aj bez oskvarkov, s mliekom.
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CIANOWICE

FITKA — JARNA ZELENINOVA
POLIEVKA

Iné nazvy z nasho okolia: fiutka, ,,smetova polievka®“, seculotka.

PRISADY
zemiaky

mrkva

koren petrzlenu
petrzlenova vnat
mlada cibulka

drobna fazulka
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voda
sol
Cierne korenie

slanina na pripravu oSkvarkov

Zemiaky pokrajajte nadrobno alebo na platky, mrkvu a petrZlen nadrobno, zalejte
vodou, nechajte zovriet'. Pridajte za hrst namocenej fazule, vSetko uvarte domakka.
Pridajte pokrajanu petrzlenovu vilat a mladu cibulku.

Slaninu pokrajajte nadrobno a nechajte bez mieSania roztopit na panvici. Polievku
ozdobte oSkvarkami. Dochut’te sol'ou a ¢iernym korenim.

Zeleninova polievka nema jeden presne stanoveny recept. Kedysi ju gazdiné
pripravovali z toho, ¢o prave zostalo doma a v hospodarstve, preto sa pomery aj
vyber surovin mohli liSit’ v zavislosti od regionu, ro¢ného obdobia a zasob v Spajzi.
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V druhom hrnci uvarte zemiaky, nepucte ich ako na pyré.
Zemiaky poloZte na tanier a polejte slivkovym garusom, oslad’te podl'a chuti.

GARUS SLADKA SLIVKOVA
POLIEVKA

PRISADY

1 kg drobné slivky
voda

cukor

zemiaky

Slivky oplachnite a varte v malom mnoZstve vody ako kompo6t (vody dajte menej
ako na kompét). Od tychto sliviek sa zle oddel'uju kostky, takZze ked budi makké,
vyberte kostky cedidlom. Slivky nemaju byt rozvarené na hladkd hmotu ako na

CIANOWICE

lekvar.
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v

ZDRUZENIE 3 WIONKI

ZDRUZENIE ,,.3 WIONKI”

ZUR NA MLIEKU

Zur na mlieku je tradi¢nd syta, zdrava a lacna polievka, ktora v nasom regione
kral'uje odnepamiiti. Za davnych cias patril medzi najcastejSie podavané obedové
jedla.

Potrebné prisady st I'ahko dostupné, pretoZe lesy v naSom okoli st bohaté na huby,
ktoré su nevyhnutné do tradi¢ného Zuru, a tieZ na rastliny ako medvedi cesnak,
ktoré mozu polievku obohatit’ arémami.

Zur sa varieval aj na Stedru veceru ako postne jedlo bez mlieka a bez smotany.
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RECEPT NA 4 PORCIE
500 ml mlieka

500 ml zdkvasu

500 ml vody

asi 5 lyzic smotany (volitefné)
susené huby

1 strucik cesnaku

sol, ¢ierne korenie

Vo vode uvarte huby, ktoré boli uZ predtym namocené, vlejte zakvas a prived’te
k varu, osobitne uvarte mlieko, zmieSajte s uvarenym Zurom, dochut'te smotanou,
sol'ou, korenim, cesnakom (najlepsi je medvedi). Podavajte so zemiakmi.

Zdakvas na Zur

0,5 hrnceka celozrnnej raznej muky
0,5 hrnceka ovsenych otrub

1| prevarenej vody

1 strucik cesnaku

3 bobkové listy, 3 gul6cky nového korenia, niekolko zrniek Cierneho korenia.

Do sklenenej vyparenej nadoby nasypte raznui muiku, ovsené otruby, bobkové listy,
koreniny, cesnak a zalejte prevarenou vlaznou vodou. VSetko vymieSajte, zakryte
utierkou a odloZte na 4-5 dni na teplé miesto, nezabudnite kazdy den premiesat’.
Ak chcete, aby bol zakvas vel'mi kysly, pockajte aZ 6—7 dni, nasledne ho preced’te
cez cedidlo tak, aby ste oddelili koreniny — hotovo!

Pozor! Ak sa pocas kvasenia objavi plesen, musite za¢at odznova
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v

ZDRUZENIE 3 WIONKI

GIBCOK

NajlepSie je uvarit zemiaky o niekol'ko hodin skor, eSte teplé ich popucit.
K zemiakom pridat’ muiku, vajce, sol' a vSetko uhniest’. Z tejto masy vytvarovat’
tenkd, okrdhlu placku s hribkou 0,5 cm (moZete aj vyvalkat) a upiect na plechu
v rure.
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Gipcok je starodavny pokrm z regionalnej kuchyne, ktory vznikol na zaklad potreby
striedmosti a ucty k jedlu. Pripravoval sa z uvarenych zemiakov, ktoré zostali po
obede, boli roztlacené, vymieSané z mikou a vajcom a robilo sa z nich jednoliate
cesto. TradiCne sa pekaval priamo na plechu kuchynskej pece.

Najlepie chutil podavany s maslom a medvedim cesnakom. Casto sa podaval aj
ako priloha k polievkam, namiesto chleba.

Dnes sa da pripravit’ aj v rire a da sa dodrzZat’ jeho jednoduché zloZenie, priro-
dzenost’ a charakteristicka chut’ davnych rokov.

PRISADY

800 g uvarenych zemiakov
250 g pSenicnej muky
1vajce

zarovnana lyzicka soli

V dnesnej dobe sa da upiect v rure pri teplote 180 °C na 30-35 min., kym
placka nadobudne mierne ¢ervenkavu farbu.

129




v

ZDRUZENIE 3 WIONKI

KRALIK NA DIVOKO
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,Kralik na divoko“ bol kedysi na dedine skutocnou raritou domacej kuchyne.
NajcastejSie sa na stole objavoval pocas nede'ného obeda alebo pri Specialnych
prileZitostiach. Ked’ eSte neboli chladnicky, méso sa pripravovalo skor a uchova-
valo marinované, o nielenZe predlZovalo jeho trvacnost, ale tieZ dodavalo pokrmu
charakteristicku, vyraznua chut.

PRISADY (MARINADA)

11 vody

250 ml octu

1 stredne velka cibula

niekolko gufécok nového korenia
niekolko bobkovych listov

Stipka soli

Stipka cukru

Priprava marinady:

V3etky zloZky nechajte prevarit, potom dplne vychladnut'.

Marinovanie:

Zadnu cast’ kralika zalejte studenou marinadou a nechajte na chladnom mieste
2-3 dni.

Priprava masa:

Maéso vytiahnite z marinady a osuSte, preSpikujte slaninou, obal'te mikou a osmazte
na rozhoricenom tuku dozlatista.

Dusenie:

Maiso prelozte do iného hrnca, pridajte cibul'u a koreniny z marinady. Podlejte
malym mnoZstvom vody a duste prikryté domédkka.

Omacka:

Nakoniec do omacky vlejte 125 ml smotany.

Podavanie:

Servirujte s cestovinou, haluSkami alebo so zemiakmi.
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KGW PLAZA

KGW PLAZA

HULAJDY Z PLAZY
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Tradic¢na Specialita, ktord moZete odjakZiva najst’ na stole v Plazie.

ZAUJIMAVOSTI O HULAJDACH

Hulajdy st zakladom malopol'skej dedinskej kuchyne. Ich nazov je zaroven ich
charakteristikou - su to halusky, ktoré vd'aka svojej hladkej Struktire a horicemu
mlieku azZ ,,tancuja“ - hulaju v miske (i v tstach). Hoci sa skladaju iba z dvoch
zloZiek, tajomstvo ich chuti spociva v trpezlivosti pri stlacani zemiakov, aby bola
hmota €o najviac jednoliata a snehobiela.

SUROVINY NA PRIPRAVU
1 kg zemiakov
11 Cerstvého mlieka

sol podfa chuti

PRIPRAVA KROK ZA KROKOM

Priprava hmoty: OStipte zemiaky, dékladne ich oplachnite a postrihajte na
najmensich ockach strihadla (na tzv. kasu).

Stlacanie (kI'icova faza): Nastrihané zemiaky preloZte na gazu alebo na latkovui
plienku. Silno a rozhodne z nich vytla¢te vodu. Cim suchsia bude hmota, tym lepsie
a pruznejSie budu hulajdy. Po vyliati vody pridajte Skrob z vytlacenych zemiakov.
Tvarovanie: Z vysuSenej zemiakovej hmoty tvarujte rukami malé, biele a rovnako
vel'ké gul'6cky vel'kosti lieskovych orechov.

Varenie: Vo vel'kom hrnci prived'te do varu vodu. Vhadzujte halusky do vriacej
vody a varte na malom ohni asi 10-15 mintt, kym nebudud vnutri makké.
Zaverecna faza: Hotové halusSky odced’te na cedidle. Medzi¢asom prived'te do varu
mlieko. Horluce, pariace sa halusky preloZte do misiek a zalejte Cerstvo uvarenym
mliekom.

NIEKOLKO ZAUJIMAVOSTI

Jedlo na mrazivé dni: Kedysi sa v Plaze pripravovali najcastejSie v zime, ked
nebolo prace na poli. Hortice mlieko s haluSkami bolo idedlnou met6dou na zahriatie
organizmu po navrate z mrazu.

Symbol striedmosti: Je to pokrm, ktory ukazuje majstrovstvo davnych gazdin —
dokazali vycarovat’ syty a chutny pokrm, aj ked’ mali v komore iba zemiaky a mlieko.
BohatSia verzia: Hoci je verzia s mliekom najtradi¢nejSia, hulajdy sa niekedy
podavali aj s topenou slaninou alebo sadlom s oSkvarkami, vtedy sa tvarovali vacSie,
vel'kosti vlaSskych orechov.

Narocnost’ na pracu: Hoci su zloZky jednoduché, strihanie kilogramov zemiakov
na ru¢nom strihadle a narocné vytlacanie vody cez 'anové platno patrilo medzi
najnarocnejsie kuchynské prace.
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KGW PLAZA

HRACH S KAPUSTOU A HUBAMI

Tradicné jedlo zo srdca Plazy. Ide o jedno z najcharakteristickejSich

jedal regionu, mimoriadne si ho cenili najma starSi clenovia domac-

nosti. Toto jedlo dozrieva s postupom Casu — jeho chut’ je Coraz plnSia

pri kazdom d'alSom zohriati.

100—-300 g slaniny alebo klobasy (podla chuti)
2 lyZice masti

4 lyzice psSenic¢nej muky

Koreniny: sol, mleté Cierne korenie

Priloha: 2 krajce Cerstvého chleba

SPOSOB PRIPRAVY

Priprava zakladu:

Hrach oplachnite vodou, potom zalejte vodou a nechajte namacat na celt noc. Na
druhy deni varte v tej istej vode domékka.

Priprava kapusty:

Kapustu pokrajajte (ak pouZivate Cerstvi) alebo trochu preplachnite (ak pouZivate
kvasenu). Uvarte v inom hrnci domékka.

Hubova aroma:

Huby namocte a nasledne uvarte. Vyvar spolu s nakrdjanymi hubami pridajte do
hrnca s kapustou a hrachom.

Smazenie masa:

Slaninu alebo klobasu nakrajajte nadrobno, osmazte dozlata a zmieSajte s ostatnymi
zlozkami.

Zasmazka:

Na panvici rozpustite 2 lyZice masti a osmaZte na nej 4 lyZice muky, aby mala jasnu
hnedu farbu. Stiahnite z ohnia, zalejte trochou studenej vody, energicky vymieSajte
a spojte s vriacim jedlom.

Zaverecna faza:

Pokrm dochutte sol'ou, ¢iernym korenim a majoranom. ZamieSajte a nechajte
niekol'ko minit na malom ohni.

Cas pripravy: 2 hodiny (+ namé¢anie cez noc)
stupen ndrocnosti: stredny

PRISADY
1 kg farebného hrachu
2 kg kapusty (bielej Cerstvej alebo kvasenej zo sudka)

50 g susenych lesnych hribov
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Tradi¢na rada: Hotové jedlo odlozte do komory, aby vychladlo.

Nezabudnite: ¢im dlhSie postoji, tym bude chutnejSie — najlepsie
chuti, ked je hrniec prazdnejsi.
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KGW PLAZA

KYSNUTY KOLAC S TVAROHOM

A MRVENICKOU

Kysnuté cesto

500 g muky

50 g drozdia

1 hrnéek mlieka
0,5 hrnceka cukru
3 zltky

100 g masla

Stipka soli
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Tvaroh

500 g tvarohu
2 Zltky
3 lyzice zemiakovej muky

8 lyzic praskoveho cukru

Mrvenicka
150 g muky
75 g cukru
75 g masla

PRIPRAVA KVASKU

Celé mnozZstvo mlieka uvedené v recepte je potrebné mierne zohriat' — malo by
byt teplé, ale nie hortice (pribliZne 35-40 °C). Nasledne polovicu mlieka prelejte
do menSej misky. Pridajte doni rozdrobené droZdie, lyZicu cukru a lyZicu muky
odobrati z mnozZstva uvedeného v recepte. VSetko dokladne premieSajte a odlozte
na teplé miesto na 10—15 minut, kym droZdie nezacne pracovat — na povrchu by
sa mala objavit charakteristicka pena a zmes by mala viditel'ne zvacsit’ svoj objem.
Hotovy kvasok vlejte do velkej misy so zvySnou mukou, pridajte zvySok teplého
mlieka a nasledne spojte vSetky ingrediencie a vypracujte cesto.

KYSNUTE CESTO

v polovici teplého mlieka rozmieSajte droZdie s lyZicou cukru a lyZicou muky.
Nasledne odloZte na 10 minut prikryté utierkou, aby vyrastlo. Rozpustite maslo.
Kvasok a ostatné zlozky pridajte k muke. Vypracujte cesto, nechajte ho vyrast’ na
dvojnasobok objemu, nasledne vyloZte na plech (s papierom na pecenie, rozmery
plechu priblizne 35x20). Cesto prikryte utierkou a nechajte rast’ pribliZne hodinu.

TVAROHOVA HMOTA

zomel'te tvaroh, nasledne ho vymie3ajte so Z{tkami, mikou a praskovym cukrom.
Ked' cesto narastie, preloZte nanl rovnomerne tvarohovi masu.

PRIPRAVTE S| MRVENICKU

muku vymieSajte s cukrom, vlejte rozpustené maslo, vymieSajte. Posypte mrvenickou

tvarou.

Pecte 45 minut pri teplote 180°C.

Dobru chut!
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KGW . D A BROWIANKI” Kripy uvarte nahusto, osol'te podl'a chuti, varte v 4,5 hrnceku vody.
Hrach po oplachnuti zalejte 1 litrom vody a varte domédkka. V pripade potreby

dolejte vodu. Koncom varenia pridajte lyZicu masla.

Oplachnite slivky na sitku. Pokrajajte nadrobno, zalejte malym mnoZstvom vody,
varte domikka. Cast odloZte na dekoraciu. Ked sti vietky zlozky makké, vymie3aijte
ich, pridajte 0,7 kocky masla a naloZte do misy. Zvrchu posypte zvySkom sliviek.

JACMENNE KRUPY, SO ZLTYM
HRACHOM A SUSENYMI SLIVKAMI

Recept na tradicné jedlo z okolia Jaworzna — Dabrowy Narodowej,

Q 7 7 7 7 4 rd
z podavané na Stedru veceru. Dobru chut!
<

=

©  PRISADY

(a%

2" 2 hrnceky hrubych ja¢mennych krup 1 lyzica masla

a

= 2 hrnceky celého hrachu so Supkou 0,7 balenia masla

0 700 g susenych sliviek odkéstkovanych

N
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1 stredne velky petrzlen
1 stredne velka cibula
1/4 malého zeleru

AV

2 bobkove listy, niekolko gul6¢ok nového korenia

Vecer: zacnite fazul'ou, po preplachnuti ju zalejte 1 litrom studenej vody a prived'te
k varu. Nechajte odlezZat’ do rana.

Rano: slaninu a krtipy zalejte pribliZne 2 litrami studenej vody, mierne osolte a varte.

Pripravte si zeleninu, pokrajajte ju nadrobno, vsypte do vriacej vody so slaninou,
krapami a koreninami.

Fazul'u varte vo vode, v ktorej sa namacala, nesol'te. Ked zmékne, spojte ju s vyvarom
zo zeleniny.

Vyberte slaninu a pokrajajte ju, polievku eSte chvil'u nechajte varit, nech sa chute
dobre spoja. Dochut’te podl'a potreby sol'ou a ¢iernym korenim, na tanieri posypte
petrzlenovou viiatou alebo inym zelenym dochucovadlom.

Polievka mimoriadne obltibena v zimnom obdobi v naSom regione sa

medzi l'udmi nazyvala aj

~WITAJCIE RAZEM*“ (VITAJTE SPOLU)

ISlo o hustd, chutnu polievku na vyvare z udenej slaniny s jaCmennymi

krapami a fazul'kou — Cervenou s bielymi Skvrnkami.

PRISADY
50-60 dkg udenej slaniny
0,5 hrnceka ja¢mennych krdp

2 hrnceky fazule

1 stredne velkd mrkva Dobru ch ut’l
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Huby treba vel'mi dokladne umyt’ a preplachnut’ od zeme, v ktorej rasti. PouZivajte
pridajte k nim nadrobno nakrajanu cibul'u. Mierne posol'te, pridajte bobkovy list
a nové korenie. Varte domédkka asi 30 minut. Pridajte sol’ a korenie — vSetko by
malo byt vyrazne slané.

Muku osejte a vsypte alebo do hlbokého liatinového hrnca alebo na vel’ku teflonovu
panvicu. Muku praZte pri neustalom mieSani asi 25-30 min., kym nenadobudne
svetlti karamelovu farbu. Stiahnite z ohfia. Po zhnednuti muiky k nej opatrne po
porciach vlievajte hortuci vyvar s hubami, energicky mieSajte, nech nevzniknu
hrudky. Hmota vtedy zhustne.

Tvarujte z nej pomocou dvoch lyZic namocenych v roztopenej masti halusky,
ukladajte ich na tanieri. Polejte vytopenymi oSkvarkami.

Jednym z jedal, ktoré sa podavali najma na jesen, su tzv.

TLEJUCE HALUSKY (KLUSKI TLONE)

PRISADY

500 g preosiatej pseni¢nej muky

500 g Cerstvych, pripadne mrazenych hub. NajoblubenejsSie su Cirovky.
1 stredne velka cibula

15 dkg bécika alebo udenej slaniny

KGW DABROWIANKI

bobkovy list, nové korenie, sol, Cierne korenie DObrI:I ch th,l
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KGW OSTREZNICA A LANY PRIPRAVA

Zemiaky oSupte, uvarte v osolenej vode. Ked' uZ takmer budu hotové, odlejte vodu,
nechajte na dne asi 1 hrnc¢ek. Zemiaky zvrchu posypte rovnomerne pSeni¢nou mikou,
nemieSajte, d’'alej varte pod pokrievkou asi 5 mintt. VSetko dokladne popucte na
jednoliatu, hustii masu.

Bocik pokrajajte na kocky, vytopte, pridajte pokrajanu cibul'u a opecte.

Hotovu hortcu prazuchu nakladajte lyZicou, ktora bola predtym ponorena v omastku,
tvarujte pekné halusky a ukladajte na taniere.

PraZzuchu moé6Zete podavat’ s roznymi doplnkami, mdZete na fiu posypat zelené
bylinky, no najlepSie chuti s horticou polievkou kwosek.

Kwosek

PRISADY

2 | vody

500 g sliviek
cukor podfa chuti

eventualne 20 dkg suSenych alebo udenych sliviek s kostkami

POSTUP
Slivky — najlepSie malé, tradicné — zalejte vodou a pomaly varte domédkka, kym sa
nezacnu rozpadavat'. Odstrante kostky. MoZete mierne osladit’, ale nemusite.

PRAZUCHA SO SLIVKAMI

PRAZUCHA

1 kg zemiakov,

5 lyzic pSeni¢nej muky,

sol podla chuti,

kusok bécika, podbradku alebo slaniny,

cibula

KGW OSTREZNICA A tANY

Poddavajte teplé. NajlepsSie chutia s prazuchou.
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POSTUP

Uvarte vyvar z kosti a zeleniny. Na boc¢iku usmaZzte ostatné ideniny nakrajané
nadrobno. OSupte zemiaky, pokrajajte ich nadrobno, uvarte. Vyvar preced’te, pridajte
opeCené udeniny, zemiaky, chren, koreniny, prived'te k varu. Zahustite smotanou
zmieSanou s mukou, chvil'u nechajte varit. MoZete podavat’ aj s vajickom natvrdo.

CHRENOVA POLIEVKA

PRISADY

2 litre vody

kosti, najlepsie bravcové (mdze byt aj idené)

zelenina do vyvaru (mrkva, petrzlen, zeler)

hruby platok chudej slaniny

okolo 20 dkg klobasy

okolo 20 dkg udeného bravcového zadného, Sunky alebo krkovicky
0,5 hrnceka kyslej smotany

2 lyzice pSenic¢nej muky

Cerstvy striuhany chren alebo maly poharik chrenu

sol, Cierne korenie, majoran, bobkovy list, nové korenie

6—7 strednych zemiakov

KGW OSTREZNICA A tANY
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SPOSOB PRIPRAVY

Masliaky oStpte, dokladne umyte a pokrajajte. Mrkvu, petrZlen a zeler postrihajte.
V hrnceku roztopte maslo, pridajte masliaky a smazte asi 5 mintt. Nasledne pridajte
postruhant zeleninu a cibul'u (moZete aj v celku, nech zvyrazni arému). VSetko duste
na malom plameni asi 30 minut. Miku dékladne rozmieSajte v menSom objeme
vody, pridajte k omacke a vymieSajte, aby mierne zhustla. Dochut’te sol'ou a ¢iernym
korenim. Napokon pridajte smotanu a dokladne pomieSajte. Pred podavanim posypte
posekanou petrZlenovou viat'ou.

MASLIAKOVA OMACKA

PRISADY

500-800 g Cerstvych masliakov

1-2 cibule

1-2 lyzice masla

200-300 ml smotany (18 % alebo 30 %)
1 mrkva

1 koren petrzlenu

kusok zeleru

1 polievkova lyzica muky

sol a Cierne korenie podla chuti

petrzlenova vnat na posypanie

KGW OSTREZNICA A tANY
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Stravovanie obyvatelov Liptova
v minulosti

Stravovanie obyvatel'ov Liptova bolo v minulosti zaloZené predovSetkym na domacich
zdrojoch. Cudia jedli to, €o si dopestovali, pripadne dochovali vo svojich domacnostiach.
Od najstarsich ¢ias hlavhym zamestnanim obyvatel'ov regionu bolo rol'nictvo a pastierstvo.

Chov dobytka a oviec patril v Liptove medzi najstarSie formy zamestnania. Vysokohorské
salaSnictvo sa rozsirilo aZ po kolonizacii na valaskom prave, ktora dosiahla svoj vrchol v
16. a 17. storoci. Valaska kolonizacia bola prinosom nielen v hospodarskej a ekonomickej
oblasti, ale zanechala vyrazné stopy takmer vo vSetkych oblastiach F'udovej kultiry Liptova.
Ovplyvnila aj I'udovu stravu produktami z ov¢ieho mlieka a mésa.

Vyznamnou pestovanou plodinou v minulosti bola pohanka, ovos, polovina polovniak,
¢o je zmes ovsa a jaCmena, jaCmen jarec, raz Zito a suraZ Ci surZica ¢o bola zmes raZi so
pSenicou. PSenica sa v Liptove pestovala len v jeho strednej rovinatej casti Liptova v tzv.
liptovskej kotline, ktora je dnes zatopena priehradou Liptovska Mara. Okrem obilnin sa
v minulosti pestovali aj archaické druhy zeleniny. Podstatné zvySenie urodnosti nastalo
v 19.storoci zavadzanim striedavého obrabania pody, pestovanim zemiakov, zeleniny a roz-
vojom ovocindrstva. V celom Liptove pestovali kapustu, v Strbe sa vo velkom pestovala
mrkva. Obyvatelia tejto obce ju na vozoch rozvazali po celom hornom Liptove. RozSirené
bolo aj pestovanie hrachu. Napriklad v Liptovskej Sielnici sa nim obsievala asi patina ornej
pody. Ovocinarstvom sa zaoberali najma v strednej Casti regionu.

Jedalny listok sa stal bohatSim a pestrejSim aZ v 19.storoci, kedy sa v Liptove rozsirilo
pestovanie zemiakov. Dovtedy prevladali kaSovité jedla zo zrnin a obilnin — prosa, pohanky,
ovsa, jacmena. Konzumovali sa s mliekom, so Skvarkami, rastlinnym olejom, ale aj so
suSenym ovocim a medom.

Prvé zemiaky sadil v osemdesiatych rokoch 18.storoc¢ia nemecky zahradnik, ktory mal
za tlohu zoznamit s ich pestovanim poddanych likavskom — hradockého panstva a podl'a
neho tu zdomacnelo pomenovanie Svabka. prva zmienka o pokusnom pestovani zemiakov
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v Liptove je z roku 1774. Zemiaky sa stali od zaciatku 19. storocia nepostradatel'nou zloZkou
potravy, jedli sa ako hlavné jedlo samotné, alebo s inymi prilohami, napriklad s mi¢nou
kaSou ¢irom, alebo so surovou kyslou kapustou. PouZivali sa na pripravu jedal, v ktorych
tvorili podstatnud Cast’, napriklad kul'asa, zemiakovd baba. V niektorych povodne Cisto
mucnych pokrmoch sa nimi nahradzala ¢ast’ muky, napriklad pri priprave haluSiek. Varené
tlacené zemiaky sa pridavali do chlebového cesta, ¢im sa Setrila nielen muka. ale sa zlep-
Sila aj kvalita chleba. Zemiaky sa pouZivali aj ako plnka. KaSou zo zemiakov ochutenou
rozpraZenou slaninkou a koprom sa plnili pirohy z rezancového cesta, alebo aj postichy
z chlebového cesta Svabovniky. Zo surovych postrithanych zemiakov sa pripravovali placky
a tieZ tzv. droby, €o boli Crievka plnené zemiakovou plnkou. Zemiakmi sa zahustovali aj
niektoré varené jedla.
O ¢astej konzumacii zemiakov sa v obci Ziar zachoval aj versik:

,ovabku pod polievku, Svabku v chlebe mame, Svabku miesto mésa, Svab-
kou zajedame*“.

Okrem zemiakov zaklad kaZzdodennej stravy liptovskych rol'nikov tvorila kapusta. Obi-
dve plodiny sa kaZdy hospodar snaZil dopestovat’ pre seba v potrebnom mnoZstve. Nie
vzdy a vSade sa kapuste rovnako darilo. Ak jej bol nedostatok, vozili ju gazdovia z Oravy
na vozoch, najma do dolného Liptova. V hornom Liptove bola vyznamnym strediskom
pestovania kapusty obec Strba. Z Cerstvej kapusty sa pripravovali polievky, privarky,
pouZivala sa aj ako posypka na cestoviny a na halusky. Plnkou z Cerstvej sladkej kapusty
sa plnili kolace kapustniky. Kysla kapusta konzervovana kvasenim v drevenych sudoch
sa jedla surova aj varena. PouZivala sa na posypanie varenych aj pecenych zemiakov
a haluSiek. Jedla sa so zemiakovou a kukuri¢nou kaSou alebo so zemiakovymi plackami
babou. Sviato¢nym jedlom bola kapusta uvarena s Cerstvym, idenym alebo solenym
madsom, pripadne s klobaskou. Varena kysla kapusta sa jedla aj so strukovinami varenymi
nahusto. K Specialitam pripravovanym v okoli RuZzomberka patrili postichy s kapustou
meteniky. Aj kapustnica kysld polievka zo suda mala v I'udovej strave ddleZité miesto.
Pila sa od smddu, sliZila na zapijanie kasi, zemiakovych pokrmov a postichov. Bola za-
kladnou surovinou na pripravu obl'ibenej polievky, ktort beZne volali kapustnica alebo
kysla polievka. NajskromnejSou podobou polievky bola kapustnica povarena s mlieCnou
zatrepkou. Jedavala sa so zemiakmi alebo posuchmi kabacmi rano a povazovali ju skor
za napoj alebo omacku.

Okrem kapusty sa v 'udovom stravovani v menSom mnozZstve a v kombindcii s inymi
druhmi potravin konzumovali aj iné druhy zeleniny. NajstarSou znamou polievkovou zeleni-
nou bola kvaka, z ktorej sa varila aj omacka nahusto. Vel'mi obltibend bola v obci Ziar. Do
polievky z Cerstvého alebo soleného baranieho mésa sa davala aj korefiova zelenina mrkva,
petrZlen, pastrnak, ale aj cibula a kalerab. Polievky sa varili aj z rastlin a bylin, ktoré rastli
vo dvoroch gazdovstiev, najviac sa pouZival Stavel a Zihl'ava.
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DoleZitou zloZkou I'udovej stravy boli strukoviny, najma hrach a fazul'a. Okrem suchej
fazule sa varila aj mlada zelena fazul'ka. V Liptovskych Sliacoch si varili Zeny k pradeniu
a k pleteniu cipiek suchy bdb v slanej vode, ktory jedli len tak nasucho na zobky. Obl'ibenym
jedlom v letnych mesiacoch bol zeleny Salat a tekvica so zaprazkou a zahustenim zdtrepkom.

Obilniny boli jednou z najddleZitejSich surovin I'udovej stravy. Obilninové kaSe patria
k najstar§im druhom jedal. Na pripravu muicnych jedal sa pouzivala miika, ktort si rolnici
zomleli v dedinskych mlynoch z vlastného dopestovaného obilia.

Z jacmennej muky sa pripravovali rozne riedke a husté kaSe. Z hladkej muky sa varila
mucna kaSa ¢ir, z ja¢menného Srotu Srotova kaSa, z kripov, kriipova kasa. Kupované ku-
kuricné zrno si gazdiné mleli v mlynoch na muiku kukuricianku a varili z nej hustu alebo
riedku kukuri¢nu kaSu. V obchodoch sa kupovali suroviny na pripravu vzacnejSich kasi
ktoré sa varili v mlieku, z ryZe sa varila rizkasa a z krupice griskasa Obidve patrili medzi
vzacnejSie a prileZitostné jedla.

K vzacnym pokrmom v rol'nickych rodinach patril chlieb. Gazdina ho piekla jedenkrat
v tyZdni, alebo eSte zriedkavejSie. ESte na prelome devatnasteho a dvadsiateho storocia
bol chlieb v tvare bochnika v mnohych obciach regionu neznamy. Piekli sa len placky
z nekysnutého cesta z ovsenej a jaCmennej muky, ktoré mali r6zne miestne pomeno-
vania poplamky podplameniky. Piekli sa na okraji pece, v lete na kapustnom liste, aby
neprihoreli. Zo zvySkov chlebového cesta, Co sa oSkrabalo z koryta, sa robili postichy
kabace. Pri peceni chleba deti Cakali pri peci na prvé pecivo, ktoré matka po upeceni len
pomastila a posolila. V niektorych dedinach sa chlieb piekol len na vel'ké sviatky alebo
na osobitné prileZitosti. V Liptovskej LiZnej sa piekol chlieb len dvakrat do roka — na
Vianoce a v lete k sennym robotam.

Cestoviny boli v 'udovom stravovani vel'mi obltibené. Pripravovali sa z jaCmennej
jarcenej muky. Jedavali sa ako hlavné jedlo halusky, sulance, rezance, pirohy, fliacky-
-sifliky posypané roznymi posypkami — bryndzou, tvarohom, kapustou, lekvarom, makom.
Obl'ibené boli aj ako vloZky do polievok, alebo sa konzumovali len zaliate mliekom.

Zo pSenicnej muky sa piekli kolace. Boli vzacnou pochitkou a na stole sa objavovali
len vo sviatoc¢né dni, pri vyznamnych rodinnych udalostiach, ¢i vzacnych pracovnych pri-
leZitostiach. Najjednoduchsie kolace boli postichy a postSiky, ktoré sa piekli z chlebového
cesta pri peceni chleba. Plnili sa réznymi plnkami — zemiakmi, kyslou kapustou, jabi¢kami,
hruskami, striihanou mrkvou, bryndzou. V obci Ziar matky piekli detom zapletané pecivo
pletendky bébe, tvarovali ich z chlebového cesta do podoby babiky a posypali makom.
Na platni sporaka sa piekli z obycajného cesta z muky a vody tzv. prdzdne kabdce, ktoré
det'om matky potierali maslom, alebo posypali cukrom. Prazdne kolace bez plnky pecené
na plechu sa nazyvali kichony kuchne. Pleteny Cisty kolaC posypany makom bol barches,
pleteny kolac¢ s hrozienkami sa nazyval vianocka a obvykle ho piekli na Vianoce. Stridle
alebo zaviny byvali plnené najr6znejSimi plnkami, a to podl'a rocného obdobia. V lete
a v jeseni sa zaviny plnili aj hubami, mdkkym podhubim z hribov a sladkou kapustou. Medzi

159



najobl'tibenejSie plnky patril mak, lekvar, tvaroh, mlety d'umbier, Skorica s cukrom. Sladké
peciva fdnky a Sisky v dolnom Liptove krapne, z kysnutého cesta sa praZili na bravcovej
masti, alebo na loji, najma na faSiangy. Na Vel'kti noc okrem inych kolacov sa piekli aj
koledaky. Na svadbu sa chystali radostniky a vychytky.

Mlieko v minulosti tvorilo zaklad I'udovej stravy. Mnohokrat sa ani nepovazovalo za
napoj, ale takmer za jedlo. Konzumovalo sa sladké Cerstvé mlieko, ale aj kyslé a tieZ cmar,
ktory zostal pri muteni masla. Mliekom sa zapijali niektoré suché varené jedla, napriklad
zemiaky a halusky. VylepSovala sa nim chut’ a kvalita niektorych chudobnych jedal, samotné
tvorilo podstatnu Cast’ niektorych polievok s cestovinou, napriklad mrvenice s mliekom.
Mliecne produkty — maslo, smotana, tvaroh sa konzumovali zriedkavo. Gazdiné ich Casto
predavali na jarmokoch a trhoch, pripadne ich donasali do mestskych domacnosti na predaj.
Za ziskané peniaze kupovali potravinové ¢lanky, ktoré nemali moZnost’ ziskat’ z vlastnej
produkcie, pripadne veci potrebné do domacnosti. Vel'’ky vyznam v stravovani obyvatel'ov
Liptova mal ov¢i syr a najmd bryndza. PouZivala sa v priamej konzumacii ako priloha ku
chlebu, ako posypka na cestoviny, zemiaky a pecivo, ale aj na pripravu polievok.

Maiso sa na stole objavovalo len prileZitostne a na sviatky. Cerstvé méiso napriklad
hovddzie sa varilo len vynimocne, napriklad pri ntutenej porazke kravy. Vtedy si kazdy
v dedine podl'a nepisaného pravidla kupovanie zo Skody kupil trochu mésa. Bravcové
madaso bolo z domacich zakalaciek, najCastejSie solené a udené. gazdovia sa snazili
spracovat aj vnuatornosti, aby ni¢ nevyslo nazmar. Napriklad pltica sa nasolili do stidka
a na Vianoce sa z nich varil kysel'. Z ostatnych vnutornosti sa robili jaternice. Sadlo salo
od Criev sa Speciadlne upravovalo. Skrutili ho do plachticky, posolili, zviazali motuizi-
kom a nechali zaudit'. Pridavalo sa do r6znych pokrmov pri vareni, ktorym dodavalo
Specifickd prichut’. Z obrezkov masa zriedkavo robili klobasky a najcennejSie kusy
bravfového misa z prednych a zadnych stehien nasolili a nechali zaddit. Sunky nazy-
vané Soudra gazdiné odkladali na sviatky, najmé na faSiangy a Vel'ku noc. Niekde sa
maéasové vyrobky pri zakal'aCkach ani nerobili, v obci Likavka sa ¢reva plnili len ze-
miakovou plnkou a namiesto tlacenky Svankesu sa robil tzv. tomds, kedy sa bravcovy
Zaludok naplnil plnkou z peciva, krupice a upraZeného pokrajaného mésa. Pochtitkou
bola uvarena krv, uprazena na masti z Criev. NajcCastejSie konzumovanym médsom bola
baranina, ktort konzervovali aj na dlhsi ¢as solenim do stidkov. Zo solenej baraniny
sa pripravovala polievka naslano aj nasladko. Nasolené baranie médso, najma lopatky, sa
zvyklo aj udit’. Zavesilo sa do podstreSia, kde sa vol'ne tidilo dymom vychadzajicim
z otvoreného ohniska a pece v dome.

Hydina sa jedla malo, pretoZe patrila medzi zdroje prijmov domacnosti. Sliepka na po-
lievku sa varila len chorému, pripadne ju kmotra doniesla do kiita Sestonediel’ke. Vo viace-
rych dedinach bol rozsireny chov husi. Rezali sa na zaciatku zimy a konzumovali sa Cerstvé,
vtedy bola vyznamnym produktom husacia mast’ ziskana pecenim, alebo sa v mrazoch
zavesili do podstreSia, kde sa uchovali v zamrznutom stave dlhsi cas, pripadne sa zaudili.
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Ryby sa jedli len v dolnom Liptove v dedinach pri Vahu, najviac sa konzumoval ako tidené
na Vianoce ako postne jedlo.

Vajcia sa v I'udovej strave konzumovali zriedkavo. jednak ich nebol dostatok, pretoZe
v minulosti sa chovalo podstatne menej sliepok, jednak boli pre domacnost vyhodnym
artiklom na predaj. Gazdiné si ich odkladali a nosili na predaj na trh. Pri priprave jedal sa
vo vdcSom mnoZzstve len v obdobi Velkej noci.

V Liptovskych Revticach varené vajicka davali na rano len pre najomnych robotnikov
ndjomnikov, alebo Sichnikov, kraviarov alebo koscov. Znama bola priprava starodavnej
furmanskej praZenice, ktora plnila aj funkciu obradného jedla. Nosili ju oracovi k prvej
oracke do pola. Mladez si pripravovala praZenicu z vyzbieranych naturalii pri obchodzkach
na fasiangy, pri noseni Moreny a pri stavani majov.

V l'udovej strave sa pouZzivali domacky spracované tuky z vlastnych chovanych zvierat —
slanina, vySkvarena mast’ Smalec a zatdené sadlo salo, ktoré dodavalo jedlam charakteristickd
chut’. Ov¢i loj sa pouZival na pripravu zemiakovych drobov, ale aj na mastenie suchych varenych
zemiakov. Maslo sa v l'udovej kuchyni pouzivalo zriedkavejSie. Boli vSak urcité jedla, ktoré
sa mastili vylu¢ne maslom, napriklad jedla s makom, Stifance a krupicova kaSa. V obciach
s rozSirenym chovom husi maslo nahradzala husacia mast. V niektorych obciach dolného
Liptova sa pouzivali aj rastlinné oleje — slneCnicovy a l'anovy.

V T'udovom stravovani prevladali jedla slané. Len v malom mnoZstve sa pripravovali
sladké pokrmy. Cukor sa pouZival iba na sladenie bielej kavy, aj to len vo sviatok, pripadne
na osladenie caju v case choroby. Najviac sa kupovali cukrové homole klobtikovy cukor.
Znamy bol aj cukor krystalovy a Zlty cukor, ktory sa uZival ako liek proti kasI'u. Zriedkavo
sa pouZzival aj praskovy cukor, kupovali ho pre Sestonediel'ky na osladenie kaSe grisky,
alebo ryZe v mlieku.

Med sa na sladenie pouzival len vynimocne. Bol drahy a vo vi¢Som mnozZstve ho uZivali
len rodiny vcelarov. V beznych rol'nickych a remeselnickych rodinach si ho doZicili len na
Vianoce.

NajcastejSie konzumovanym napojom v rol'nickych rodinach, kde chovali kravu, bolo
mlieko. Pilo sa sladké, ale castejSie kyslé mlieko kyska, z ktorej sa zobrala smotana. Pil sa
cmar napoj, ktory zostal po muteni masla.

Kava bola obl'ibenym napojom. Pili ju hlavne nemajetni I'udia, ktori nemali mlieko, aj
na rano a brali si ju muZi k celodennej praci na pole, do lesa. Nosili ju v Specialnych ple-
chovych fl'askach a pili ju od smédu a na posilnenie. Kava sa pripravovala zo Zita, ktoré
sa praZilo na plechu alebo osobitnej panvici na Sporaku aZ do zhnednutia. Vychladnuté
sa mlelo na ru¢nom mlynceku. Pri vareni sa do Zitnej kavy pridavala kupovana Cigoria,
Melta, Enrilo. V Strbe pili rdno muZi pred odchodom na celodennti pracu tepli Zitni kéavu
s Meltou, do ktorej pridali rozprazené Skvarky slaniny. Vo Vychodnej sa pripravovala aj
suSena kava. Domacky upraZena a pomleta kava s pridanim Melty a cukru sa nechala dobre
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vysusSit'. OdloZila sa do nadobky a pila zaliata horicou vodou na zahnanie pocitu hladu. Ma-
jetnejSie rodiny Zitnd kavu mieSali s kupovanou zrnkovou kavou. Mleli ju v pomere jedna
ku trom. Kéva sa pila obvykle len Cierna, ¢asto aj nesladena. Len v nedel'u sa robievala
biela kdava s mliekom a cukrom.

Pili sa aj Caje zo suSenych bylin — lipového kvetu, materinej dusky, jahodového a ma-
linového listu, trezalky, repika. Tieto byliny sa navzajom mieSali. Pri chorobe sa pil ¢aj
sladeny malinovym sirupom zaftom. Na sviatky a pri vyznamnych rodinnych udalostiach
sa pili aj alkoholické napoje. Pili sa aj kupované vina, ale CastejSie sa doma pripravovali
z roznych plodov a plodin, zo $ipok, trniek, bazy, chabzdy, z kyslych jablk, zo Zita. Pri roz-
nych prileZitostiach sa pila v malom mnoZstve aj palenka. Okrem kupovaného Spiritusu sa
podomacky palila aj tzv. lavdrovica. Pripravovali ju z kvasu z droZdia, cukru a vody. Asi po
troch tyZdioch kvasenia sa ¢ira vykysnuta tekutina oddelila od hustej usadeniny. Preliala
sa do vel'kého hrnca na dno, do neho vloZili aj trojnoZku trajfiiz s menSim hrncom. VSetko
prikryli lavorom a otvory utesnili cestom. Potom pod velkym hrncom podkurili. Vykvasena
kvapalina vrela a odparovala sa. ZraZala sa na stenach lavora, odkial’ odkvapkavala ako cista
lavérovica do menSieho hrnca. Palenka sa podomacky palila vZdy tajne a k tejto ¢innosti sa
viazalo mnozZstvo réznych prihod. Vo VaZci vznikla aj pesnicka:

, Vo Vazci v kazdom domku, robia I'udia samohonku. Esembaci sa cuduju,
aké riady na to maju“.

Palenka sa len zriedkavo konzumovala v ¢istom neriedenom stave. V Liptove bolo ob-
I'ibené hriat6 s cukrom upalenym na karamel, pripadne ochutenym rascou, Skoricou alebo
klin¢ekmi. Skvarkavd bola palenka na upraZenej slaninke, rozriedena a ochutend cukrom.
Pila sa tepla hlavne v zimnom obdobi na faSiangy a tieZ na zohriatie pri domacej zakalacke.

DoleZitou sucast'ou 'ndovej stravy v minulosti bolo ovocie. KedZe sa pestovalo malo
kultivovanych ovocnych stromov, zbierali sa aj plody divorasttcich jabloni — pldnok.

Jabi¢ka sa davali do stidka pri tlaceni kapusty, ktorej dodavali dobri chut’. Aj samotné
boli vitanou pochutkou. na zimné uskladnenie sa v jeseni odloZili na p6jd do truhly, kde
zamrzli. Po rozmrznuti boli vraj veI'mi chutné. Obl'ibené boli aj upecCené v peci alebo na
platni sporaka. Ovocie sa prevazne susSilo. V suSenom stave sa konzumovalo priamo, alebo
sa pridavalo do polievok, napriklad do vianocného kysel'a. Ked v jeseni nedozreli slivky
alebo iné ovocie, davali sa do sena, aby tam pomaly dozrievali.

Vyznamnym doplnkom l'udovej stravy boli lesné plody. Ich zber a predaj v meste
predstavoval aj ekonomicky prinos do rodiny. Zbierali sa ¢ucoriedky, v Ziari nazyvané
jahody v Liptovskej Osade hafiry, brusnice, maliny a lesné jahody Smokvice alebo lti¢ne
jahody bujnice. Z lesnych malin sa pripravovala St'ava zaft, ktora bola aj liekom proti
hortcke. SuSené cucoriedky boli vybornym liekom proti hnackam. Rovnako ako brus-
nice ich zavarali na kompét. Prebraté a umyté plody sa nasypali do hlinenej rajnice bez
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cukru aZ po vrch a dobre sa prikryli. Rajnica s ovocim sa vloZila do vyhriatej pekarskej
pece po upeceni chleba. Teplom sa na povrchu vytvorila korka, ktora chranila ovocie
pred pokazenim. Takyto kompét z vlastnych zdrojov byval vzacnostou a konzumoval sa
len prileZitostne ako pochutka. Z brusnic sa varila aj omacka, ktora sa konzumovala ako
priloha k baraniemu maésu.

Zbierali sa aj plody divorasticich krov a drevin. Sipky sa zbierali na ¢aj a lekvar.
Trnky sa zbierali aZ za mrazov, aby boli mékS3ie. Boli obl'ibenou pochutkou Zien ku
pradeniu na prieslinku. Obl'ibené boli plody kaliny siripttky, ktoré kladli do sena, kde
dozreli a oCerneli. Zbierali sa lieskové oriesky, ktoré sa odkladali na Vianoce, kedy boli
pochttkou pre deti. Na jar pri orani sa zo zeme vyberali zemné orechy orechovce.

Oblibené boli aj kvety hlohu na caj a plody lohyne na jedenie. Zbierala sa li¢na rasca.
Okrem roznych znamych cajovych bylin sa zbierali listy lesnej jahody a maliny, repik, vy-
hl'adavané boli korene horca a listy Zeruchy proti Zalido¢nym nemociam.

Dolezitym doplnkom I'udovej stravy boli aj rozne vol'ne rastice rastliny vyuzivané ako
koreniny. Jednou z najobl'ibenejSich bola Zihl'ava. Pridavala sa do zapraZenych a masovych
polievok ako zeleninova viiatka. Rovnaku ulohu plnil zaduSnik brectanovy, ktory staré
gazdinky nazyvali vojensky perasin alebo kondr-mondr. Rastol ako burina popri plotoch.
Do drobov a do zemiakovej plnky pirohov sa pridavala méata kucerava mdtka, kruZment.
Stiav kysly sa pouZival na pripravu omacok a privarkov. Konzumoval sa surovy, kuchyn-
sky neupravovany a bol vSeobecne znamy ako Stava. Deti od skorého veku chodili zbierat’
rozli¢né rastliny a plodiny, jedli aj kozicu hadi mor Spanielsky, do hory chodievali na sladic¢
sladkeé drievko.

Huby tvorili v Liptove vyznamny prvok stravovania. V I'udovej strave sa najviac konzu-
movali Cerstvé. Varili sa v roznych polievkach mrveniciach. Zbierali sa len zname druhy —
majovky, kuriatka, plavky, rydziky. Plavky a rydziky sa s obl'ubou konzumovali upecené na
platni sporaka posypané sol'ou. Pravé hriby griby boli vzacnejSie. Konzervovali sa suSenim
a odkladali na zimu. Pochutkou boli aj bedle jedlé sovy.

V Liptovskom Hrdadku 29. 03. 2026
PhDr. Iveta Zuskinova



STARODAVNE JEDLA LIPTOVSKYCH
GAZDINIEK

Projekt Liptovského muzea s partnerskym muzeom

Liptovské muzeum pri realizacii aktivit spolocného projektu poZiadalo o spolupracu niektoré
obce v regione Liptov. Su to komunity kde sa aZ do sucasnosti zachovali formy I'udovej
kultdry v Zivej podobe. V obciach posobia miestne folklorne skupiny, ktoré prezentuju tra-
di¢né zvyky a obycCaje spojené s tradicnym sposobom Zivota rodin a obecného spolocenstva.
V tychto komunitach sa zachovali aj viaceré starodavne recepty I'udovej kuchyne, ktoré si
gazdinky odovzdavaju z generacie na generaciu.
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PRIBYLINA Maso vloZime varit’ do studenej vody, pridame sol a koreniny. Po hodine varenia
pridame vopred vo vode namocené suSené hriby a odkodstkované suSené slivky.

Pribylina je hornoliptovska obec pod Zapadnymi a Vysokymi Tatrami. Tu sa Ked' je mdso uvarené, vyberieme ho z polievky a pokrajame na kocky. Polievku
na okraji pasienkového lesa za dedinou zacalo v roku 1972 budovat’ Muzeum zahustime Stavou z kyslej kapusty v ktorej rozmieSame 1-2 lyZice hladkej muky.
liptovskej dediny, ktoré bolo pre navstevnikov spristupnené v roku 1991. Toto Nechéame povarit’ a polievku dochutime na sladko — kyslo. Vhodné je pridat’ 2-3
muzeum v prirode ma jedine¢nu objektovu skladbu predstavujticu zastavbu stre- lyZice hustého slivkového lekvaru a lyZicu cukru. Pridame 5 roztlacenych stracikov
dovekého mesteCka. Su tu vybudované vedecké rekonstrukcie ranogotického cesnaku, dochutime sol'ou a do polievky vloZime médso pokrajané na kocky.

kostola a goticko renesancného kastiel'a doplnené objektami drevenej 'udového
stavitel'stva a drobnej architektury.

VIANOCNY KYSEL

V stravovani obyvatel'ov obce sa uchoval recept na starodavne
obradové jedlo, ktoré konzumovali rodiny evanjelického vierovyznania

pri StedroveCernom stole.

1,5 kg méasa — srdce, plica, pripadne jazyk z jahnata alebo ovce, kisok
bravcového pliecka

10 dkg — susené hriby

10 dkg suSené odkostkované slivky

3 lyzice hustého slivkového lekvaru

koreniny — niekolko zrniek Cierneho a nového korenia

1 lyzica — sof

1 lyzica — krystalovy cukor

2 litra Stava z kyslej kapusty

1-2 lyZice — hladkd muka

voda podla potreby

PRIBYLINA
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PRIBYLINA

HRSTKOVA POLIEVKA
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Gazdinky ju varili najmé v zimnom obdobi, ako syte jedlo ktoré

sa konzumovalo v Case obeda.

SUROVINY NA PRIPRAVU - 12 PORCII
700 g udené bravcové koleno

100 g cicer

100 g SoSovica

100 g fazula farebna

100 g fazula biela

100 g krupy jaCmenné strednej velkosti

30 g brav¢ovd mast

100 g hladkd muka

6 struckov cesnaku

1 ks cibula

3 Cajové lyzicky mletej sladkej papriky
2 Caj. lyzicky majoranky

3 kusy vacsie zemiaky

Do hrnca s vodou dame varit umyté idené bravCové koleno. Pridame defi dopredu
namocené strukoviny — cicer a fazul'u. JaCmenné kripy a SoSovicu len premyjeme
a pridame do polievky. Ked’ st strukoviny a kripky mékké pridame na malé kocky
pokrajané zemiaky a zapraZzku pripravenu na bravcovej masti s mukou a paprikou.
Nechame povarit’ aZ do zméknutia zemiakov, ochutime sol'ou a korenim.

V chudobnejsich rodinach Casto polievku varili bez mésa a tak pridavali do nej ako
nahradu tzv. slepu kuru, ktora pomohla zasytit najma dorastajice deti.
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Obltbenym jedlom obyvatel'ov dediny v minulosti boli pirohy. Gazdiné ich varili
so zemiakmi a bryndzou, ked'Ze tychto produktov mali dostatok zo svojich zdrojov.
V dedine bol rozsireny chov oviec a zemiaky si pestovali na okolitych polickach.

SLEPA KURA

5—6 kusov — rozky, zemle, alebo suchsi chlieb
1—-2 vajcia

10 dkg slanina

1 cibula

1—2 dcl mlieko

1 ¢ajova lyzicka soli

2 lyzice polohrubej muky

7 NV o

zelené vnate — petrzlen, pazitka, mlada zihlava

Pecivo nakrajame na malé kocky a zalejeme mliekom, aby zmadklo. Pridame
upraZenu cibul'u na slanine, vajicka, sol’, zelené viiate a premieSame. Ak je hmota
riedka, zahustime mukou. Potom tvarujeme malé gulky, ktoré vloZime uvarit do
polievky.

PRIBYLINA
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PRIBYLINA

PIROHY S BRYNDZOU
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SUROVINY POTREBNE NA PRIPRAVU

Cesto

60 dkg uvarené roztlacené zemiaky
2 ks vajcia

30 dkg polohrubej muky

Plnka a servirovanie

40 dkg bryndza
30 dkg uvarené roztlacené zemiaky

30 dkg slaniny

Zemiaky ocistime, pokrajame, uvarime a roztla¢ime. Cast’ zemiakov pouZijeme na
pripravu cesta, ktoré vymiesime a rozvalkame. Hotové krajame na kusky v tvare
Stvorcov 4x4 cm. Na kazdy poloZime plnku, ktortd sme pripravili z roztlacenych
zemiakov a bryndze, cesto preloZime do trojuholnikového tvaru, zlepime a pritla¢ime
vidlickou. Varime cca 5 minut v dostato¢nom mnozstve osolenej vody, hotové
su, ked vyplavaju na povrch. Servirujeme teplé posypané bryndzou a poliate
rozpraZenou slaninkou.
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JEDLA, 7 OBCE LIKAVKA 1téglik pochutkovej smotany/250 ml

2 polievkovej lyzice soli

250 g na drobno nakrdjanej oprazenej slaniny
Obec Likavka lezi na pravom brehu Vahu, vedl'a mesta RuZomberok. Nad dedi-
nou na kopci sa vypina stredoveky kamenny hrad Likava, ktory bol vyznamnou

1dcl oleja

sucastou dejin regiénu Liptov.

V3setky ingrediencie spolu zmieSame, aby cesto nebolo ani husté a ani riedke, tzv.
Ludia z dolného Liptova prezyvaju obyvatelov Likavka ,,Metenyci®“ Prezyvka volné cesto. Vymiesené cesto poloZime na vymasteny plech, rozotrieme a povrch
vznikla podla Castej konzumacie metenyka posticha s kapustou, ktory Likavcania potrieme roztlaCenym cesnakom v oleji. Upecieme do chrumkava
s obl'ubou a casto pripravuju a aj jedavaju.

METENIK

SUROVINY NA PRIPRAVU
1 kg polohrubej muky

3 hrste kyslej kapusty

1 kypriaci prasok

LIKAVKA
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3 polievkové lyzice bravCovej masti

1 Cajova lyzicka celej rasce

1 polievkova lyZica mletej Cervenej papriky
2 polievkové lyzice hladkej muky

sol, mleté Cierne korenie, ocot — primerane

2,5 voda

Pripravime si zeleninu, cibul'u a cesnak ocistime a nakrajame na drobno. Mrkvu,
zeler, zemiaky ocCistime a nakrajame na kocky. Oc¢istend hlavku kapusty pokrajame
na tenké pasiky. Do hrnca dame brav€ovi mast a oprazime cibul'u, priddme cesnak
a nakrajanu zeleninu. Kratko orestujeme, primieSame rascu, papriku a muku
a zalejeme 2,5 | vodou. Polievku privedieme do varu, pridame kapustu, na kolieska
pokrajanu klobasku, osolime, okorenime a varime 25 mintt, pridime zemiaky
a dovarime do médkka. Ochutime troSku octom, pripadne eSte korenim a sol'ou,
podl'a svojej chuti.

SAJTLAVA

Polievku z Cerstvej kapusty pripravovali gazdinky najma v lethom
a jesennom obdobi, ked’ narastla na hriadkach pri domoch zelenina

potrebna na jej pripravu.

SUROVINY NA PRIPRAVU
1 cibula

2 struciky cesnaku

500 g zemiakov

2 ks mrkvy

1/4 zeleru

150 g udenej domacej klobasy

1 hldvka kapusty

LIKAVKA
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Najskor ocistime zemiaky a na struhadle ich na jemno postrithame. Pridame muku,
sol’ a dobre premieSame. Ak je zmes riedka, primieSame eSte muku. Cesto sa nema
lepit’ na nadobu a ma spravnu hustotu vtedy, ak v iom stoji varecha. Do vacSieho
hrnca dame varit’ vodu, troSka soli a nechame zovriet. Ked voda zovrie, pomocou
haluSkara/sitka na halusky/ alebo cez loparik hadZeme halusky a nechame varit, azZ
pokial haluSky nevyplavaja na povrch. Uvarené halusky scedime a preplachneme
len troSkou vody, aby sa nelepili, ale ostali hortce.

Pokrajanu udenu slaninku na malé kocky ,,Skvarky“ opecieme, mdZeme pridat aj
nadrobno nakrajanu cibul'u a opecieme. HaluSky preloZime na misu, pridame kysli
kapustu, premieSame. Pri servirovani kazdu porciu ochutime rozpraZenou slaninou.

HALUSKY SO SUROVOU KYSLOU
KAPUSTOU

Zemiakové halusky boli v minulosti vSeobecne obl'tibené jedlo, ktoré

sa s roznymi posypkami konzumovali aj niekol'kokrat v tyZdni.

SUROVINY NA PRIPRAVU
1 kg kyslej kapusty

500 g polohrubej muky

1 kg zemiakov

250 g udenej slaninky

1 polievkova lyzica soli

1 cibula (m6ze alebo nemusi, podfa chuti)

LIKAVKA
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LIPTOVSKE SLIACE Zemiaky uvarime v Supke a nechame vychladnut. Zemiaky popucime alebo
postruhame do vandlika a pridame hladkd muku, tol'ko kol'’ko poberu zemiaky.

Rézovita dedina je znama nielen tradi¢nymi odevmi Zien a muZov, ale aj tancami Pridame troSku soli, 1 vajce, v pripade potreby troSku vody a vymieSame cesto.
a piesiiami. V dedine Zilo mnoho dobrych bacov a valachov, ktori toto remeslo Vypracované cesto dame na pomucent dosku a rozdelime ho na menSie casti. Z nich
odovzdavali potomkom z generacie na generaciu. KedZe v domacnostiach mali urobime Sul'ky a tie nakrdjame noZom na malé kusky a z nich potom na doske
kvalitnd bryndzu a na poliach sa urodili zemiaky, gazdinky v rodinach casto varili rukami vytvarame Sul'ky dlhé 5 cm.

halusky ale aj iné cestoviny s bryndzou. Chlapi ich jedavali rano pred odchodom

do roboty a casto aj vecer po navrate domov.
Silky vkladdme do vriacej osolenej vody a varime 4-5 mintt. Ked vyplavajd na
povrch tak ich cedidlom alebo varechou vyberieme do misy. Posypeme bryndzou
a polejeme roztopenym maslom.

Ked matka pripravovala Sil'ky pre deti, posypala ich makom a cukrom, alebo
opraZenou struhankou. mak alebo oprazenu striuhanku.

SULKY S BRYNDZOU

Recept Helena Dvorska.

250 g bryndze
250 g masla

L svyv g

8) 5 vacsich zemiakov
< Ve z W
- hladka muka — podla potreby
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LIPTOVSKE SLIACE

KYSLA POLIEVKA
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Recept Alena BalaZecova.

2 litre Stavy z kyslej kapusty

pol litra kyslej kapusty,

5—6 ocistenych celych zemiakov
1 udené koleno

1 cibula

5 strucikov cesnak

2-3 platky slaniny

voda

1 lyZica krystalového cukru

sol

Udené koleno povarime osobitne vo vode. Potom ho dame do vécSieho hrnca, pridame
ostatné suroviny a vSetko spolu varime. Vody pridame podla toho, aku kysli polievku
chceme. Na zjemnenie chuti méZeme pridat’ lyZicu kryStalového cukru. Do hotovej
polievky na tanier alebo do misy pridame domace Siroké rezance.

Polievka sa varila v hlavne v zime v nedel'u ako syte jedlo pre rodinu na obed. Méso
sa jedlo so zemiakmi z polievky.
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KRAPNE - SISKY

Recept Ivana Fricova.

Boli obradové a prilezitostné pecivo. Zeny zo SliaCov ich prazili hlavne
cez faSiangy, ked’ dedinou prechadzali bursovnici, predovSetkym muZzi
v maskach a s muzikou. Pripravovali ich aj na svdtodusSné sviatky —

Turice a ponukali ich mladencom ktori sadili ,,maje“.

KRAPNE

v

500 g hladkej muky
500 g polohrubej muky

z

LIPTOVSKE SLIACE

pol prasku do peciva
3 polievkové lyzice praskoveého cukru

Stipka soli
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2 dIl mineralnej vody

500 ml mlieka

1 kocka Cerstvého drozdia

2 dl oleja

kocka stuzeného tuku — CERA
praskovy cukor na posypku

Do vécsSej nadoby dame muku, prasSok do peciva, praskovy cukor, sol’ a mineralku.
VSetko vymieSame a v strede urobime jamku, do ktorej nalejeme vlazné mlieko a pridame
rozdrvené droZdie. Nadobu zakryjeme a nechame postat. Ked sa vytvori kvasok
pridame olej, vypracujeme cesto, opét zakryjeme a nechame kysnit'. Ked' cesto vykysne,
dame ho na drevenu dosku a zl'ahka rozval'kame. Z cesta potom sklenenym poharom,
ktory omacame do muky, vykrajujeme kolieska alebo iné tvary. Krapiie vypraZzame
v kastroliku na rozpalenom oleji, do ktorého sme pridali trochu stuZeného tuku
(CERA). Krapnie ukladame na papier, aby sa zbavili prebyto¢ného oleja, nechame
trochu vychladnut a posypeme praskovym cukrom.
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LIPTOVSKA KOKAVA

LIPTOVSKA KOKAVA

Rézovita hornoliptovska obec leZi pod mohutnym Krivaiiom, symbolom Tatier
a Slovenska. Cudia z dediny sa v minulosti Zivili rol'nictvom a pracou v lese.
V lesoch okolo dediny rastli nielen huby, ale aj pravé hriby ,,dubaky*. Tieto
chodili zbierat’ Zeny s odrastenymi det'mi, doma ich €istili, suSili a odkladali na
zimu, kedy varili z nich dobré a syte polievky

ZAMRVENKA S TAPKAMI
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SUROVINY NA PRIPRAVU

30 dkg hrubej muky

1 vajce

10 dkg hriby

polievkova zelenina — mrkva, petrzlen, kalerab
2 ocistené a pokrdjané zemiaky

5 dkg slanina

1 polievkova lyzica bravcova mast

1 polievkova lyzica hladkej muky

voda podla potreby

Do vody dame varit’ Cerstvé, alebo suSené hriby, ktoré sme predtym namocili.
Posolime a pridame pokrajant zeleninu a varime. Pripravime si zaprazku na slanine
a brav€ovej masti a pridame ju do polievky spolu s nadrobno pokrajanymi zemiakmi.
Pokial sa nam polievka vari pripravime si rezancové cesto z muiky, vody a jedného
vajicka, vymiesime a vyvalkame. Pokrajame ho na SirSie pasy a trhame z nich malé
kusky cesta ,,tapky“ a hadZeme priamo do polievky. Polievku ochutime solou.



Kysla kapustu aj so Stavou dame varit’ do hrnca. Priddme dva rezne tdenej slaniny
a varime aZ pokial nie je kapusta uvarend, podla potreby ochutime. Osobitne uvarime
oCistené a na kocky pokrajané zemiaky v osolenej vode. Po uvareni scedime a pomocou
tlaciara premiesime pridame upraZenu slaninu s cibul'ou a paprikou a dobre premieSame.
Podavame tak, Ze na tanier dame kopku zemiakov a k nim priloZime uvarenu kapustu.
Konzumujeme tak, Ze na lyZicu so zemiakmi si naberieme aj kapustu.

Medzi obl'ibené pecivo patrili v minulosti aj malé pagaciky s roznymi prisadami
a plnkami. NajcastejSie gazdinky piekli Skvarkovniky v obdobi po zakal'ackach,
kapustniky ked’ bola kapusta a bryndzovniky ked’ si doniesli zo salaSa ovci syr
a doma urobili bryndzu.

SVABKA S KAPUSTOU

Zemiaky a kapusta tvorili zaklad kaZzdodenného stravovania vidiec-
keho obyvatel'stva v minulosti. Zemiaky si dopestovali na svojich
poliach a kapustu si kupovali od pestovatel'ov z Oravy, ktori ju kazdo-
rocne v jeseni privazali na vozoch do dediny. Gazdovia si ju
postruhali a natlacili so sol'ou, cibul'ou, cviklou a koreninami do

drevenych sudov, kde po vykysnuti im vydrZala po cely rok.

SUROVINY NA PRIPRAVU

1 kg zemiakov

20 dkg udenej slaniny

1 cibula

1 mala lyzicka mletej sladkej papriky
2 litre kyslej kapusty aj so stavou

sol podla potreby

LIPTOVSKA KOKAVA
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LIPTOVSKA KOKAVA

BRYNDZOVNIKY
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Cesto

750 dkg polohruba muka

1 kocka drozdia

1 Cajova lyzicka krystaloveho cukru
1 dcl mlieko

2,5 dcl kysla smotana

150 g tuk (Palmarin, Hera)

2 Zitky

1 vajicko

plnka

250 g bryndza

150 g kysla smotana
100 g masla

300 g bryndza

Pripravime si kvasok z mlieka, droZdia a cukru. Ked vykysne, vmieSame ho do
preosiatej polohrubej miiky, pridame tuk, Zitka a kysli smotanu. Zo vsetkych
surovin vymiesime vlacne cesto a nechame ho vykysnut'. Ked je vykysnuté, znova
ho premiesime a vyval'kdme na hribku 2 cm.

Na cesto natrieme plnka a prekladame trikrat ako pri priprave listkového cesta. Hotové
rozvalkame a pomocou okrtihlej formicky vykrajujeme pagaciky. Pred poloZenim na
plech, kaZdy kisok ozdobime otlacenim dr6tenej mriezky, vrch potrieme rozsfahanym
vajickom a posypeme rascou. Pecivo nechame eSte aspoii 10 mintt odpocivat’ a vloZime
do vyhriatej rury upiect’ na dobu cca 10-15 mintit.
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STRBA

Obec Strba je vyznamnou obcou historického regiénu horny Liptov, hoci
v sucasnosti je administrativne zaradena do PreSovského samospravneho kraja.
Obyvatelia sa v minulosti Zivili rol'nictvom a chovom oviec. MuZi pracovali aj
na vystavbe a prevadzke KoSicko bohuminskej Zeleznice, venovali sa rozvoju
turizmu, pracovali ako furmani pri preprave turistov od vlaku do hotelov v ta-
transkych osadach.

V minulosti bola obec Strba zndma pestovanim mrkvy, gazdovia ju chodili
predavat’ aj do blizkych obci SpiSa. V stiCasnosti st obyvatelia obce pre okolité
dediny znami ako krapkari, lebo dodnes maju v dedine mlyn, a mlynar v iom
stale melie kripy z jaCmeria.

KRUPY S MASOM

Polievka s mdsom a jaCmennymi kripami, ktora sa varila v nedel'u,

alebo vo sviatocné dni.

1/5 kg udeného bravcového masa s kostou

1 hrncek jacmennych krupkov strednej velkosti

1 zvazok korenovej zeleniny — 3 ks mrkva,2 ks petrzlen, 1 kus pastrnak
1 mensi kalerab

1 ks mald kvaka

4 ks oSupané vacsie zemiaky

2 hrste zemiakov nakrajanych na malé kocky

Udené bravéové miso oplachneme v teplej vode a ddme varit do hrnca so studenou
vodou, cca 4 litre. Po polhodine varenia pridame ocistenud korefiovu zeleninu, mrkvu,
petrzlen, pastrnak, tieZ kalerab a kvaku. Nasledne vsypeme do polievky premyté
namocené jacmenné krupy a vel'ké celé oCistené zemiaky. Pred dovarenim polievky
pridame dve hrste zemiakov pokrajané na menSie kocky. Polievku dochutime sol'ou
a korenim.

Po uvareni jedlo servirujeme ako dvojchodové. Uvarené celé zemiaky dame po
zjedeni polievky na tanier spolu s kiiskom maésa, pripadne jedlo doplnime uvarenou
strihanou cviklou.

v

STRBA
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Pripravime si kvasok z kocky droZdia a 1 dcl mlieka. Uvarené zemiaky oStiipeme a na
strihadle postrihame. Do preosiatej muky pridame sol’, cukor, aniz a postruhané
zemiaky. Dobre premieSame a pridame kvasok. PremieSame a pridame vodu
a zacneme miesit’. Pri mieseni priddvame vodu podla potreby tak, aby sme nemali
riedke cesto, nesmie sa nam lepit na steny nadoby. Vymiesené cesto nechame
odpocivat’ a kysnut. Vykysnuté premiesime a rozdelime na tri Casti. Kazdu Cast’ rukami
rozloZime na plech, kde sme podloZili papier na pecenie. Nechame eSte odpocinut’
na plechu, vrchnu Cast’ cesta potrieme vlaznou vodou a popichame vidlickou. Dame
upiect’ do vyhriatej riry. Po upeceni povrch peciva potrieme osladenou vlaznou vodou.
Krajame na obdiZnikové alebo trojuholnikové kusy.

POSUCH - KUCHON

Postich pecCivo sa v minulosti jedaval aj pri slavnostnych prileZitostiach,
napriklad na svadbach. Host'om k nemu pontkli udenu
slaninu a klobasku.

1 kg hladkej muky

4 zemiaky strednej velkosti uvarené v supke
1 kocka drozdia

1dl mlieko

2 polievkové lyzice krystalovy cukor

2 Cajove lyzicky soli

2 polievkové lyzice korenina aniz

voda podla potreby na zamiesenie cesta

STRBA
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tanieri polejeme rozpraZenou slaninkou s cibul'ou. Konzumujeme s kyslym alebo
sladkym mliekom.

SUCHIE GRULE - ZEMIAKY

Jedlo z varenych zemiakov ktoré sa v minulosti v rodinach s viacerymi
det'mi jedavalo pravidelne na veceru. KedZe v rol'nickych rodinach mali
dostatoCné zasoby zemiakov a tak ich cez zimu konzumovali

takmer kazdy vecer.

1 kg zemiakov
1 cibula

10 dkg slanina

Zemiaky ocCistime, pokrajame na vacSie casti a dame varit’ do vody, do ktorej
pridame sol’. Po uvareni scedime a pomocou dreveného tlaciara roztlacime. Na

STRBA
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