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alebo ho podobne ako hrach varili v oso-
lenej vode a konzumovali po odcedení. 
Kvaka sa pestovala v každej rodine. Krájali 
ju na placky piekli na rozpálenej peci. Ces-
nak a cibuľa sa využívali nielen pri varení, 
ale aj ako liečivá.

Mlieko a mliečne výrobky takisto pat-
rili k dôležitým prvkom oravského jedál-
nička. Z kravského mlieka sa pripravo-
valo predovšetkým maslo a tvaroh. Zo 
smotany pozbieranej z mlieka sa v maś-
nickach pripravovalo maslo. Zostával po 
ňom cmar, ktorý sa využíval ako nápoj 
alebo sa jedával s varenými zemiakmi. 
Mlieko po odstránení smotany zostávalo 
na teplom mieste, aby skyslo. Následne sa 
mierne zohrievalo a po vytvorení hrudiek 

sa vylievalo do plátenného vrecúška, aby 
sa z neho oddelila srvátka. Posolený tva-
roh sa následne odkladal do vrecúška, 
lisoval a sušil. Takto vysušený tvaroh sa 
strúhal do rôznych klusiek, nevysušený 
syr slúžil na každodenné použitie. Sladké 
aj kyslé mlieko bolo doplnkom mnohých 
jedál konzumovaných na Orave. Tvaroh 
aj maslo slúžili aj na predaj a zlepšovali 
rodinné rozpočty10. Počas neúrodných ro-
kov sa varil mrlík a zalieval sa mliekom, 
varila sa tiež ďatelina a korienky: púpavy, 
paprade a pýru (korene bolo treba vysušiť, 
nastrúhať a zalievať vodou).

10 M. Dolińska, Kalendarz Gmin Babiogórskich,  
s. 58–59.

Kapusta v záhrade
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V malých množstvách sa jedávali aj va-
jíčka. Zbierali sa najmä na predaj, vo väčších 
množstvách sa konzumovali len na sviatky. 
Ryby sa smažili na masle, napichovali na 
ražne a piekli na ohni alebo sušili v peci. 
Mäso z chovaných zvierat sa jedávalo iba 
zriedka – najčastejšie počas sviatkov a ro-
dinných udalostí. Aj zámožnejší gazdovia 
ho jedávali iba z času na čas. Hovädzina 
a baranina pochádzali zvyčajne zo zrane-
ných zvierat, ktoré bolo treba zabiť. Prevlá-
dala divina a počas sviatkov bravčovina. 
Vtedy sa mäso želírovalo, údilo, pieklo alebo 
varilo. Iba zriedka sa jedávali klobásy, tla-
čenky, paštéty či jaternice. Z jedlých častí 
hlavy sa pripravovala huspenina.

Jedálniček na všedný deň sa líšil od svia-
točného. Najbiednejšie pokrmy sa jedávali 
v období pred zberom úrody alebo počas hla-
domorov. V pôste sa nejedávalo mäso ani sa 
nepoužívali živočíšne tuky. Hrnce boli vy-
drhnuté popolom a komoru s mäsom ľudia 
zamykali. V pôste sa jedávali zemiaky s kwaś-
nicou s múčnou zátrepkou, na večeru kluska 
s kwaśnicou, bôb a pod.11. Do jedál sa pridávali 

11 K. Fitak, Kalendarz Gmin Babiogórskich, s. 42.

sušené byliny. V období pred novou úrodou 
sa jedávala rascová polievka, huby; hubová 
polievka, smažené hríby, kvasené rýdziky.

Na veľkonočnom stole sa nachádzal 
chlieb, baránok z cesta, kołoce, čiže chle-
bové koláče natreté tvarohom a upečené, 
štrúdle, tzv. sulky, posvätená klobása, 
bôčik, slanina, vajíčka, maslo, tvaroh 
a chren. Na veľkonočné raňajky sa jedá-
vala krzonówka alebo praženica s chre-
nom. Krzonówka sa pripravovala nasle-
dovne: pokrmy posvätené na Bielu sobotu 
– strúhaný chren, pokrájané vajíčka, sla-
nina a klobása a zalievali srvátkou a podá-
vali so smotanou. Ak nebola k dispozícii 
srvátka, zalievali sa kwaśnicou, povarili 
a dochutili soľou a korením. Toto jedlo sa 
jedávalo s posväteným chlebom. Až neskôr 
sa jedli koláče a mäso12.

Slávnostné vianočné pokrmy boli pri-
pravované z poľných a lesných plodov, po-
dobali sa každodenným, len sa ich pripra-
vovalo viac a boli pestrejšie. Na stole bol 
chlieb, oplátky, jablká a cesnak – tie sa 

12 W. Jostowa, Zwyczaje doroczne ludności Polskiej 
Orawy v: Zagadnienia z kultury Podhala, Spisza 
i Orawy, s. 53.
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delili medzi členov domácnosti najprv. Ne-
skôr sa jedávala kapusta s hrachom, sušené 
slivky s haluškami. Na štedrovečernom 
stole sa tiež nachádzala kwaśnica s rzepou, 
krúpy, bôb varený v solenej vode, hrach 
mastený maslom, rzezańce, čiže domáca 
cestovina s makom a maslom, ryba sma-
žená na masle, kołoc, hríby smažené na 
masle, tradičný kompót zo sušeného ovo-
cia. Mäso sa jedávalo na druhý deň sviat-
kov: varená bravčovina, kuracina alebo hu-
sacina. Podávala sa tiež šunka, čiže údená 
siondra (bravčové mäso s kosťou – zadnio 
noga). Jedávala sa tiež vianočná kapusta 
s rebierkom, slanina, bôčik, klobása. Vo 
vianočnom období sa jedávalo dosýta13.

Pokrmy na oravskom stole boli jedno-
duché, ale spájali pokolenia. Po druhej sve-
tovej vojne sa zmenil aj spôsob stravova-
nia. Migrácia ľudí do miest, príchod no-
vých kultúr znamenal nové recepty a nové 
chute. Dnes sa na Orave ľudia radi vracajú 
k dávnym jedlám zo skromného oravského 
stola. Obľúbená je najmä kwaśnica, rzepa 

13 W. Jostowa, Zwyczaje doroczne ludności Polskiej 
Orawy v: Zagadnienia z kultury Podhala, Spisza 
i Orawy, s. 46.

z pahreby v šupke, moskol, kváskový chlieb 
s masťou, syr z kravského mlieka a sla-
dová káva. V roku 2012 boli na zoznam 
tradičných produktov Ministerstva poľ-
nohospodárstva a rozvoja vidieka zapí-
sané 4 oravské produkty: oravský šalát, 
krzonówka, oravské svadobné zawijańce 
a oravský chlieb na kapustnom liste.
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SILVIA VANČOVÁ
Liptovské Múzeum

Smak przeszłości: 
degustacja 
w edukacji 
muzealnej 
Muzeum 
Liptowskiego

Abstrakt
Przedstawimy sposób, w jaki Muzeum 
Liptowskie wykorzystuje dziedzictwo 
kulinarne w działaniach edukacyjnych, 
zwłaszcza w ramach programów pedago-
giki muzealnej. Skupimy się na praktycznej 
stronie organizowania degustacji trady-
cyjnych potraw na terenie Muzeum Wsi 
Liptowskiej w Przybylinie, gdzie znajduje 
się zabytkowa kuchnia z piecem opalanym 
drewnem. W miesiącach letnich, w ra-
mach wydarzeń i działań edukacyjnych, 
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przyrządzamy tu dawne potrawy ludowe 
według tradycyjnych receptur, przy czym 
gotowanie odbywa się na oczach zwiedza-
jących. Degustacjom towarzyszy specjali-
styczny komentarz na temat potraw, su-
rowców, technik kulinarnych oraz kon-
tekstu kulturowego. Taka forma przekazu 
dziedzictwa pozwala zwiedzającym do-
słownie „posmakować historii” i tworzy 
silne doświadczenie, które sprzyja zrozu-
mieniu tradycyjnej kultury regionu.

Muzeum Liptowskie należy do naj-
ważniejszych muzeów regional-

nych na Słowacji. Swoją działalnością 
dokumentuje, chroni i udostępnia przy-
rodnicze, historyczne i kulturowe dzie-
dzictwo Liptowa. Muzeum powstało 
w 1912 roku i obecnie zarządza 10 eks-
pozycjami prezentującymi różnorodność 
życia w tym regionie – od pradziejów aż 
po współczesność.

Do sieci ekspozycji Muzeum Liptow-
skiego należą:
	» Budynek główny Muzeum Liptow-

skiego w Rużomberku – ekspozycje 
dotyczące przyrody, historii, sztuki sa-
kralnej i dziejów regionu. Od kwietnia 
2025 r. obiekt jest długoterminowo za-
mknięty z powodu szeroko zakrojonej 
rewitalizacji.

	» Muzeum Czarny Orzeł w Liptowskim 
Mikułaszu – dzieje łowiectwa, myśli-
stwa i rybołówstwa na Liptowie.

	» Muzeum Etnograficzne w Liptowskim 
Gródku – ekspozycje dotyczące paster-
stwa (owczarstwa), modrodruku, ko-
ronkarstwa oraz ekspozycja Urzędu 
Komory panów na Likawie i Gródku 
z kolekcją trofeów myśliwskich.

	» Chłopska chałupa i zagroda we Vlko-
líncu, autentycznie przedstawiające 
sposób życia, mieszkania i gospoda-
rowania liptowskich rolników w prze-
szłości.

	» Zamek Likawa – ekspozycja Muzeum 
Liptowskiego przybliżająca historię śre-
dniowiecznego zamku, jego architek-
turę i znaczenie w dziejach Liptowa. 
Obecnie obiekt ten również znajduje 
się w trakcie długotrwałej, komplek-
sowej renowacji.

	» Muzeum Górnictwa i Hutnictwa Maša 
w Liptowskim Gródku, prezentujące 
historię przetwórstwa rudy żelaza i roz-
wój hutnictwa na Liptowie.

	» Dom Górnika Vyšná Boca – ekspozycja 
Muzeum Liptowskiego przybliżająca 
życie, pracę i warunki bytowe dawnych 
liptowskich górników.

	» Skansen archeologiczny Havránok 
– ekspozycja Muzeum Liptowskiego 
pod gołym niebem prezentująca życie, 
kulturę i rzemiosło Celtów na Liptowie 
w okresie epoki żelaza.

	» Kościół Wszystkich Świętych w Ludro-
vej – cenny zabytek średniowiecznej 
architektury sakralnej z oryginalnymi 
gotyckimi freskami.

	» Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybyli-
nie [Pribylina] – autentyczny skansen 
prezentujący architekturę, kulturę i spo-
sób życia mieszkańców Liptowa pocho-
dzących z różnych warstw społecznych.

Częścią skansenu jest Nadważańska Ko-
lejka Leśna – przybliżająca techniczne 
dziedzictwo dawnej kolejki leśnej, która 
od początku XX. wieku łączyła Liptow-
ski Gródek z dolinami Czarnego Wagu 
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i służyła do transportu drewna oraz prze-
wozu ludzi, głównie robotników leśnych.

Wszystkie ekspozycje tworzą barwną 
mozaikę historii i kultury Liptowa.

Jedzenie jako element dziedzictwa 
kulturowego
Kiedy mówimy o kulturze tradycyjnej, naj-
częściej wyobrażamy sobie architekturę, 
strój, rzemiosło, pieśni i tańce ludowe. 
Często jednak zapominamy, że równie 
ważnym elementem dziedzictwa kultu-
rowego jest jedzenie – sposób jego przy-
gotowania, spożywania, surowce wykorzy-
stywane do jego przygotowania oraz ry-
tuały, które mu towarzyszyły. Pożywienie 
nigdy nie było jedynie kwestią biologicznej 
potrzeby. Było – i wciąż jest – istotnym 
zjawiskiem kulturowym i społecznym, od-
zwierciedlającym sposób życia, warunki 
ekonomiczne, uwarunkowania geogra-
ficzne oraz wartości danej społeczności.

W ostatnich dziesięcioleciach muzea co-
raz częściej postrzegają tradycję kulinarną 

jako element niematerialnego dziedzictwa 
kulturowego, które należy nie tylko doku-
mentować, lecz także aktywnie szerzyć 
wśród publiczności. Tą drogą podążyło 
również Muzeum Liptowskie w Rużom-
berku, które od lat zajmuje się prezentacją 
i interpretacją tradycyjnej kuchni ludowej 
(w kolejnych latach planujemy jeszcze in-
tensywniej rozwijać tę dziedzinę).

Dziedzictwo kulinarne jako element 
edukacji muzealnej
Programy edukacji muzealnej, które kie-
rujemy do szkół i szerokiej publiczności, 
nie są dla nas jedynie uzupełnieniem tra-
dycyjnej działalności wystawienniczej, 
ale stanowią pełnoprawną metodę prze-
kazywania wiedzy o przeszłości poprzez 
doświadczanie. Naszym celem jako mu-
zeum nie jest tylko prezentowanie ekspo-
natów i przekazywanie faktów, lecz przede 
wszystkim tworzenie kontekstu, w któ-
rym zwiedzający może wyobrazić sobie 
codzienne życie dawnych pokoleń.

Muzeum wsi liptowskiej w Przybylinie
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Jedzenie jest tu wyjątkowo odpowied-
nim narzędziem. W odróżnieniu od wielu 
innych elementów dziedzictwa działa in-
tensywnie i kompleksowo na wiele zmy-
słów. Poza tym tradycja kulinarna jest te-
matem uniwersalnym i bliskim każdemu 
– bez względu na wiek, wykształcenie czy 
obycie kulturalne.

Z pedagogicznego punktu widzenia de-
gustacje stanowią idealny sposób aktywi-
zacji. Zwiedzający nie jest jedynie biernym 
odbiorcą informacji, ale staje się uczestni-
kiem wydarzenia. Patrzy, zadaje pytania, 
włącza się w dyskusję, często może coś sa-
modzielnie wypróbować. A na koniec – 
degustuje przygotowane potrawy.

Nierzadko budzimy wspomnienia 
wśród starszego pokolenia – ludzie zaczy-
nają opowiadać, jak gotowało się dawniej 
w ich domach, jakie potrawy przygoto-
wywały ich mamy i babcie, jak wyglądały 
dania świąteczne, czy jedzenie przygoto-
wywane w okresie prac polowych. W ten 
naturalny sposób między pokoleniami 
przekazywane są opowieści, doświadcze-
nia i tradycje, co łączy generacje, ponie-
waż dochodzi do międzypokoleniowego 
dialogu. Dla nas, muzealników, są to cenne 
źródła wiedzy pomocne w zachowaniu ży-
wych tradycji naszych przodków.

Chałupy w Przybylinie
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Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie 
– żywa sceneria przeszłości

Swoje programy degustacji realizujemy 
przede wszystkim w scenerii Muzeum 
Wsi Liptowskiej w Przybylinie, skansenu, 
który jest częścią Muzeum Liptowskiego. 
Ekspozycja ta zajmuje szczególne miej-
sce w działalności muzeum. Jest nie tylko 
jedną z najpopularniejszych atrakcji tury-
stycznych regionu (jest najczęściej odwie-
dzaną ze wszystkich ekspozycji Muzeum 
Liptowskiego), lecz stanowi także żywą 
platformę dla edukacji doświadczalnej. 
Przez cały rok organizujemy tu liczne wy-
darzenia, wystawy oraz wspomniane już 
programy edukacji muzealnej dla szkół 
i szerokiej publiczności.

Skansen prezentuje zrekonstruowany 
układ tradycyjnej liptowskiej wsi z obiek-
tami architektury ludowej pochodzącymi 

z różnych części regionu. Oprócz domów 
mieszkalnych, zabudowań gospodarczych, 
szkoły, kościoła i dworu znajdziemy tu 
również obiekty bezpośrednio związane 
z tradycyjnym przygotowywaniem posił-
ków – letnią kuchnię z murowanym pie-
cem opalanym drewnem.

To właśnie tutaj ożywiamy przeszłość 
poprzez praktyczne pokazy gotowania we-
dług tradycyjnych liptowskich receptur, to 
tu ma miejsce zasadnicza część naszych 
działań kulinarnych. Wszystko odbywa się 
na oczach zwiedzających i wiernie odtwa-
rza dawne techniki – od rozpalania ognia, 
przez przygotowanie surowców, proces 
gotowania, aż po podanie potrawy.

Tematyczne ukierunkowanie 
degustacji
Nasze programy to nie tylko pokazy go-
towania – pomyślane są one zawsze jako 

Stroje mieszkańców Liptova
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zintegrowane zajęcia edukacyjne. Towa-
rzyszy im fachowy wykład, który objaśnia:
	» pochodzenie i znaczenie poszczegól-

nych potraw,
	» wykorzystania tradycyjnych surowców 

i ziół w kuchni,
	» techniki kulinarne stosowane przez na-

szych przodków,
	» społeczny i rytualny kontekst wspól-

nego spożywania posiłków.
Wspólne spożywanie posiłków jest przed-
miotem badań nie tylko jako zwyczajny 
akt jedzenia, ale również jako wydarze-
nie społeczne i element zwyczajów czy 
obrzędów – czyli jakie potrawy jedzono 
przy różnych okazjach, jakie obowiązy-
wały normy zachowania przy stole, jaką 
rangę miały wspólne posiłki podczas świąt, 
wesel czy obrzędów religijnych.

Prezentujemy zarówno potrawy dnia 
codziennego – proste, pożywne i lokalne, 

będące podstawą dawnej diety – jak i po-
trawy towarzyszące ważnym momentom 
życia, jak np. wesela czy święta.

Szczególną uwagę poświęcamy daniom 
typowym dla naszego regionu, takim jak 
bryndzowe haluszki, ziemniaczane kluski 
šúľance, czy tradycyjne liptowskie zupy. 
Są one istotnym elementem tożsamości 
regionalnej i dokumentują powiązanie tu-
tejszej kuchni z warunkami naturalnymi 
oraz gospodarką regionu.

Metodyka i przebieg degustacji
Każde nasze wydarzenie ma jasną struk-
turę zapewniającą zarówno wartość edu-
kacyjną, jak i angażujące doświadczenie:

Wprowadzenie – prezentujemy temat, 
kontekst historyczny, funkcję danej po-
trawy w przeszłości oraz jej znaczenie 
w życiu społecznym. Przykład: wiosenna 
kwaśna zupa pokrzywowa, przyrządzana 

Letnia kuchnia w Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie
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na Liptowie na Wielkanoc, na Wielki 
Czwartek – omawiamy historię i powią-
zanie z okresem wielkanocnym.

Pokaz przyrządzania – krok po kroku 
demonstrujemy tradycyjne procedury: 
przygotowujemy i oczyszczamy surowce, 
opisujemy czynności, komentujemy pro-
ces gotowania: W garnku przygotowujemy 
zasmażkę na wytopionej słoninie. Zale-
wamy wodą i dodajemy ziemniaki pokro-
jone w kostkę (omawiamy ich historię). 
Dodajemy sól, ziele angielskie, liść lau-
rowy i gotujemy. Gdy ziemniaki zmiękną, 
dodajemy drobno posiekaną młodą po-
krzywę i chwilę gotujemy. Na koniec zupę 
zagęszczamy śmietaną, doprawiamy octem 
i cukrem. To nieskomplikowane danie, 

dlatego podczas degustacji zwiedzający 
często są zaskoczeni, jak smaczne potrawy 
można przygotować z niewielkiej liczby 
prostych składników, bez zbędnych do-
datków i skomplikowanych przepisów. 
Wyjaśniamy techniki, używane narzędzia 
i związane z nimi zwyczaje. Prezentujemy 
także sposób podania potrawy.

Degustacja – kulminacyjny moment 
całego programu. To nie tylko doświadcze-
nie kulinarne, lecz także narzędzie utrwa-
lające zdobytą wiedzę i budujące emocjo-
nalny związek z tematem.

Dyskusja i pytania – zwiedzający mają 
możliwość aktywnego włączenia się w wy-
darzenia, zadawania pytań, porównywania 
przeszłości z teraźniejszością.

Tradycyjna potrawa z Liptowa
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Edukacja muzealna dla dzieci: 
„Czarowanie z ziół”

1. Wprowadzenie i motywacja

Dzieci wita edukatorka muzealna jako go-
spodyni w tradycyjnym stroju. Rozmowa 
wprowadzająca opiera się na pytaniach: 
„Czy potraficie rozpoznać zioła po zapa-
chu?”, „Czy używacie ich w domu?”. Celem 
jest rozbudzenie ciekawości dzieci i nawią-
zanie relacji z tematem dzięki ich osobi-
stym doświadczeniom.

2. Poznawanie ziół

Dzieci w przymuzealnym ogrodzie zioło-
wym pracują ze świeżymi lub suszonymi 
ziołami, badając je dotykiem, węchem 
i wzrokiem. Edukator muzealny przed-
stawia tradycyjne gatunki – miętę, melisę, 
szałwię, rumianek, szczypiorek – i wyja-
śnia ich właściwości lecznicze oraz zasto-
sowanie kulinarne. Aktywność wspiera na-
uczanie polisensoryczne i pogłębia wiedzę 
poprzez bezpośredni kontakt.

Goście w skansenie w Przybylinie
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3. Warsztaty praktyczne – kuchnia 
ziołowa
W części praktycznej dzieci samodziel-
nie lub w grupach przyrządzają proste po-
trawy czy napoje, np.:
	» masło ziołowe ze szczypiorkiem,
	» herbatę z melisy, mięty lub rumianku.

Podczas pracy edukator muzealny omawia 
tradycyjne metody suszenia, przechowy-
wania i wykorzystania ziół w gospodar-
stwie domowym.

4. Degustacja i refleksja
Wspólna degustacja stwarza okazję do roz-
mowy o zapachach, smakach i wrażeniach. 
Dzieci określają, które zioło smakowało im 
najbardziej i czego nowego się nauczyły.

5. Twórcza aktywność na zakończenie
Na pamiątkę uczestnicy wykonują np. 
lniany woreczek z ziołami, kartkę do ziel-
nika, ewentualnie rysunek przedstawiający 
zioło, którego użyli lub które smakowało 
im najbardziej. W ten sposób zabierają ze 
sobą nie tylko przeżycie, ale także kon-
kretny przedmiot.

Tak zaplanowane działania wspierają 
rozwój tożsamości kulturowej dzieci.

Znaczenie i oddziaływanie programu
Z naszych doświadczeń wynika, że degu-
stacje są jedną z najskuteczniejszych form 
edukacji muzealnej. Zwiedzający wynoszą 
z nich nie tylko nową wiedzę, lecz przede 
wszystkim przeżycie, które kojarzą z au-
tentyczną przestrzenią, zapachami i sma-
kami przeszłości – i chętnie wracają na 
kolejne wydarzenia.

Programy te wspierają także edukację 
międzypokoleniową – starsi zwiedzający 
często dzielą się swoimi wspomnieniami, 
młodsi odkrywają nowe perspektywy. Nie-
rzadko program staje się impulsem do roz-
mów o rodzinnych przepisach, dziadkach 
czy zmianach zwyczajów żywieniowych 
na przestrzeni czasu.

Istotnym aspektem jest również zacho-
wywanie i rewitalizacja niematerialnego 
dziedzictwa. Dzięki temu, że nie tylko do-
kumentujemy tradycyjne przepisy, lecz 
także aktywnie z nich korzystamy, poma-
gamy utrzymać je przy życiu. Gotowanie 
w muzeum staje się formą „żywego dzie-
dzictwa” przekazywanego z pokolenia na 
pokolenie.

Podsumowanie
W Muzeum Liptowskim dążymy do tego, 
aby wizyta w muzeum nie kojarzyła się 
jedynie z biernym odbiorem informacji, 
lecz stawała się doświadczeniem angażu-
jącym zmysły, emocje i umysł. Program 
degustacji tradycyjnych potraw w Mu-
zeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie jest 
jedną z najskuteczniejszych form realiza-
cji tego celu.

Jedzenie stanowi bowiem wrota do 
przeszłości. Za pośrednictwem smaków 
i zapachów możemy przekazywać histo-
rię w inny sposób niż poprzez gablotę czy 
tablicę z opisem. Dzięki nim zwiedzający 
mogą nie tylko zobaczyć i usłyszeć o prze-
szłości, ale także jej spróbować, poczuć ją 
i zachować w pamięci. W tym właśnie tkwi 
siła edukacji muzealnej – w zdolności prze-
miany wiedzy w osobiste doświadczenie.
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Muzeum Liptowskie łączy 
w ten sposób wiedzę, tradycję 
i przeżycie – po to, aby historia 
Liptowa pozostała żywa, 
zrozumiała i inspirująca także dla 
współczesnych odbiorców.

Kuchnia polowa w skansenie w Przybylinie
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SILVIA VANČOVÁ
Liptovské Múzeum

Chuť minulosti: 
Ochutnávky 
v múzejnej 
pedagogike 
Liptovského 
muzea

Abstrakt
Prednáška predstaví spôsob, akým Lip-
tovské múzeum využíva gastronomické 
dedičstvo v edukačných aktivitách, najmä 
v rámci svojich programov múzejnej pe-
dagogiky. Zameriame sa na prax organizo-
vania ochutnávok tradičných jedál v areáli 
Múzea liptovskej dediny v Pribyline, kde 
sa nachádza historická kuchynka s pecou 
na drevo. V letných mesiacoch tu v rámci 
podujatí a vzdelávacích aktivít pripravu-
jeme staré ľudové jedlá podľa tradičných 
receptúr, pričom varenie prebieha pred 
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očami návštevníkov. Ochutnávky sú spre-
vádzané odborným výkladom o jedlách, 
surovinách, kuchynských technikách i kul-
túrnom kontexte. Táto forma sprostredko-
vania dedičstva umožňuje návštevníkom 
doslova „ochutnať históriu“ a vytvára silný 
zážitok, ktorý podporuje porozumenie tra-
dičnej kultúre regiónu.

Liptovské múzeum patrí medzi vý-
znamné regionálne múzeá na Slo-

vensku. Svojou činnosťou dokumentuje, 
ochraňuje a sprístupňuje prírodné, histo-
rické a kultúrne dedičstvo regiónu Liptova. 
Múzeum vzniklo v roku 1912 a dnes spra-
vuje 10 expozícií, ktoré prezentujú rozma-
nitosť života v tomto regióne od praveku 
až po súčasnosť.

Do siete expozícií Liptovského múzea 
patria:
	» Sídelná budova Liptovského múzea v 

Ružomberku – expozície prírody, his-
tórie, sakrálneho umenia a dejín re-
giónu. Od apríla 2025 je budova dlho-
dobo uzavretá, prebieha v nej rozsiahla 
rekonštrukcia.

	» Múzeum Čierny orol v Liptovskom Mi-
kuláši – dejiny lovu, poľovníctva a ry-
bárstva na Liptove.

	» Národopisné múzeum v Liptovskom 
Hrádku – expozície ovčiarstva, mod-
rotlače, čipky, expozícia Komorského 
úradu Likavsko-Hrádockého panstva 
so zbierkou poľovníckych trofejí.

	» Roľnícky dom a dvor vo Vlkolínci, 
ktorý autenticky zachytáva spôsob ži-
vota, bývania a hospodárenia liptov-
ských roľníkov v minulosti.

	» Hrad Likava – expozícia Liptovského 
múzea, ktorá približuje históriu stredo-
vekého hradu, jeho architektúru a výz-
nam v dejinách Liptova. Momentálne 
je tiež v rozsiahlej dlhodobej rekon-
štrukcii.

	» Múzeum baníctva a hutníctva Maša 
v Liptovskom Hrádku, ktoré predsta-
vuje históriu spracovania železnej rudy 
a vývoj hutníctva na Liptove.

	» Banícky dom Vyšná Boca – expozícia 
Liptovského múzea, ktorá približuje ži-
vot, prácu a bývanie baníkov v liptov-
skej obci v minulosti.

	» Archeoskanzen Havránok – expozí-
cia Liptovského múzea pod holým ne-
bom, ktorá prezentuje život, kultúru 
a remeslá Keltov na Liptove v období 
železnej doby.

	» Kostol Všetkých svätých v Ludrovej – 
vzácna pamiatka stredovekej sakrálnej 
architektúry s originálnymi gotickými 
freskami.

	» Múzeum liptovskej dediny v Pribyline 
– autentický skanzen prezentujúci ar-
chitektúru, spôsob života a kultúru oby-
vateľov Liptova rôznych spoločenských 
vrstiev.

Súčasťou skanzenu je Považská lesná že-
leznica – približuje technickú pamiatku 
bývalej lesnej železničky, ktorá od začiatku 
20. storočia spájala Liptovský Hrádok s do-
linami Čierneho Váhu a slúžila na dopravu 
dreva, aj na prepravu osôb, predovšetkým 
lesných robotníkov.

Všetky expozície spolu vytvárajú pestrú 
mozaiku histórie a kultúry Liptova.
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Jedlo ako súčasť kultúrneho dedičstva

Keď hovoríme o tradičnej kultúre, najčas-
tejšie si predstavíme architektúru, odev, 
remeslá alebo folklórne piesne a tance. 
Často však zabúdame, že rovnako dôle-
žitou súčasťou kultúrneho dedičstva je aj 
jedlo – spôsob jeho prípravy, konzumácie, 
suroviny, ktoré sa používali, a rituály, ktoré 
s ním súviseli. Strava totiž nikdy nebola len 
otázkou biologickej potreby. Bola – a stále 
je – významným kultúrnym a spoločen-
ským fenoménom, ktorý odráža spôsob 
života, ekonomické pomery, geografické 
podmienky i hodnoty danej komunity.

V posledných desaťročiach múzeá čo-
raz častejšie vnímajú gastronómiu ako sú-
časť nemateriálneho kultúrneho dedičstva, 

ktoré je potrebné nielen dokumentovať, 
ale aj aktívne sprostredkúvať verejnosti. 
Práve touto cestou sa vydalo aj Liptovské 
múzeum v Ružomberku, ktoré sa dlho-
dobo venuje aj prezentácii a interpretácii 
tradičnej ľudovej kuchyne (a v nasledujú-
com období sa chceme ešte viac zamerať 
práve na túto oblasť).

Gastronomické dedičstvo ako 
súčasť múzejnej pedagogiky
Múzejno-pedagogické programy, ktoré 
robíme pre školy a verejnosť, nie sú pre 
nás len doplnkom k tradičnej výstavnej 
činnosti, ale stali sa samostatnou a plno-
hodnotnou metódou, ako návštevníkovi 
sprostredkovať poznatky o minulosti zá-
žitkovou formou.

Múzeum liptovskej dediny v Pribyline



Chuť minulosti: Ochutnávky v múzejnej pedagogike Liptovského muzea

71

Našou snahou ako múzea nie je len pre-
zentovať exponáty a sprostredkovať fakty, 
ale predovšetkým vytvoriť kontext, v kto-
rom si návštevník dokáže predstaviť kaž-
dodenný život minulých generácií.

Jedlo je na to mimoriadne vhodným 
prostriedkom. Na rozdiel od iných prvkov 
kultúrneho dedičstva pôsobí intenzívne 
a komplexne na všetky zmysly. Okrem 
toho je gastronómia univerzálnou témou, 
ktorá je blízka každému – bez ohľadu na 
vek, vzdelanie či kultúrne zázemie.

Z pedagogického hľadiska sú ochut-
návky ideálnym spôsobom, ako aktivizo-
vať publikum. Návštevník nie je len pasív-
nym príjemcom informácií, ale stáva sa 

súčasťou deja. Pozoruje, pýta sa, zapája sa 
do diskusie, niekedy si môže aj sám niečo 
vyskúšať. A napokon – jedlo ochutná.

Často prebudíme spomienky staršej 
generácie – rozrozprávajú sa o tom, ako 
sa kedysi varilo u nich doma, aké jedlá 
pripravovali ich mamy a staré mamy, či 
ako sa jedlo pri sviatkoch a prácach na 
poli. Takto sa medzi generáciami priro-
dzene odovzdávajú príbehy, skúsenosti 
a tradície – prepájajú sa generácie – pre-
tože sa prebúdzajú spomienky starších, 
prinášajú poznanie mladším a sú cen-
ným zdrojom poznatkov aj pre nás, mú-
zejníkov, pri uchovávaní živých tradícií 
našich predkov.

Chaty v Przybyline
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Múzeum liptovskej dediny v 
Pribyline – živá kulisa minulosti

Svoje programy ochutnávok realizujeme 
predovšetkým v prostredí Múzea liptov-
skej dediny v Pribyline (skanzen), ktoré 
je súčasťou Liptovského múzea. Táto ex-
pozícia má osobitné miesto v činnosti 
múzea. Je nielen obľúbenou turistickou 
destináciou (má najvyššiu návštevnosť zo 
všetkých expozícií Liptovského múzea), 
ale je aj živou platformou pre zážitkové 
vzdelávanie. Počas celého roka tu orga-
nizujeme rôzne podujatia, výstavy a aj už 
spomínanú múzejnú pedagogiku pre školy 
aj širokú verejnosť.

Skanzen predstavuje rekonštruovanú 
podobu tradičnej liptovskej dediny s ob-
jektmi ľudovej architektúry z rôznych 
častí regiónu. Okrem obytných domov, 

hospodárskych stavieb, školy, kostola, 
kaštieľa tu nájdeme aj priestor, ktoré sa 
priamo viažu k tradičnému spôsobu prí-
pravy jedál – letnú kuchyňu s murovanou 
pecou na drevo.

Práve tu oživujeme minulosť prostredníc-
tvom praktických ukážok varenia podľa tra-
dičných liptovských receptov, tu sa odohráva 
podstatná časť našich gastronomických akti-
vít. Varenie prebieha pred očami návštevníkov 
a zachováva dobové postupy – od zakladania 
ohňa v peci, cez prípravu surovín, samotné 
varenie až po servírovanie jedla.

Tematické zameranie ochutnávok
Naše programy nie sú iba ukážkami va-
renia, ale sú vždy koncipované ako kom-
plexné edukačné podujatia. Sú vždy do-
plnené odborným výkladom, ktorý pri-
bližuje:

Kroje obyvateľov Liptova
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	» pôvod a význam jednotlivých jedál,
	» používanie tradičných surovín a lieči-

vých bylín v kuchyni,
	» kulinárske techniky našich predkov,
	» spoločenský a rituálny kontext stolo-

vania
Stolovanie sa neskúma len ako obyčajné 

jedenie, ale aj ako spoločenská udalosť 
a súčasť zvykov či obradov — teda ako 
ľudia jedli pri rôznych príležitostiach, aké 
mali pravidlá správania pri stole, aký vý-
znam malo spoločné jedlo pri sviatkoch, 
svadbách či náboženských obradoch.

Sprostredkovávame ukážky jedál všed-
ného dňa – jednoduché, výživné a lokálne 
jedlá, ktoré tvorili základ stravy, ale aj po-
krmy sprevádzajúce významné životné 
udalosti, ako napr. svadby alebo sviatky.

Osobitnú pozornosť venujeme jedlám 
typickým pre náš región – napríklad 

bryndzovým haluškám, zemiakovým šú-
ľancom alebo tradičným liptovským po-
lievkam. Tieto jedlá sú dôležitou súčasťou 
regionálnej identity a zároveň dokumen-
tujú prepojenie miestnej kuchyne s prí-
rodnými a hospodárskymi podmienkami.

Metodika a priebeh ochutnávok
Každé naše podujatie má jasne štruk-

túrovaný priebeh, ktorý zabezpečuje jeho 
pedagogickú hodnotu aj zážitkový rozmer:

Úvodný výklad – predstavíme tému, 
historický kontext, funkciu daného jedla 
v minulosti a jeho význam v spoločenskom 
živote – príklad: Jarná žihľavová kyslá po-
lievka – robila sa na Liptove na Veľkú noc, 
na Zelený štvrtok – povieme niečo z his-
tórie, súvislosti s veľkonočným obdobím...

Ukážka prípravy – krok za kro-
kom demonštrujeme tradičné postupy: 

Letná kuchyňa v Múzeu liptovskej dediny Pribylina
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Pripravíme, očistíme suroviny, opisujeme, 
komentujeme popri varení: V hrnci si pri-
pravíme zápražku na rozpraženej slaninke. 
Zalejeme vodou a pridáme na kocky na-
krájané zemiaky (povieme napríklad sú-
vislosti o zemiakoch). Pridáme soľ, celé 
korenie, bobkový list a varíme. Keď sú 
zemiaky uvarené pridáme na drobno na-
sekanú mladú žihľavu a opäť trochu po-
varíme. Nakoniec polievku zahustíme 
smotanou, dochutíme octom a cukrom. 
Jednoduché, nenáročné jedlo na prípravu 
a suroviny – Počas ochutnávok bývajú náv-
števníci často prekvapení, aké chutné jedlá 

sa dajú pripraviť z mála a úplne jednodu-
chých surovín – bez zbytočných prísad či 
zložitých receptov.

Vysvetľujeme techniky, používané ná-
stroje a súvisiace zvyky. Ukážeme stolo-
vanie.

Ochutnávka – kulminačný moment 
celého programu. Ochutnávka je nielen 
gastronomickým zážitkom, ale aj nástro-
jom, ktorý pomáha fixovať získané po-
znatky a vytvára emocionálne puto k téme.

Diskusia a otázky – návštevníci majú 
možnosť aktívne sa zapojiť, klásť otázky, 
porovnávať minulosť so súčasnosťou.

Tradičné jedlo z Liptova



Chuť minulosti: Ochutnávky v múzejnej pedagogike Liptovského muzea

75

Múzejná pedagogika pre deti: 
„Čarovanie z byliniek“

1. Úvod a motivácia
Deti privíta múzejná pedagogička ako gaz-
diná v tradičnom odeve. Úvodná diskusia 
nadväzuje na otázky: Poznáte bylinky podľa 
vône? Používate ich doma?

Cieľom je prebudiť zvedavosť a vytvo-
riť vzťah k téme prostredníctvom skúse-
ností detí.

2. Poznávanie byliniek
Deti pracujú so zväzočkami sušených 
alebo čerstvých byliniek v bylinkovej zá-
hrade, ktoré skúmajú hmatom, čuchom 
a zrakom. Múzejný pedagóg predstavuje 
tradičné druhy – mätu, medovku, šalviu, 
harmanček alebo pažítku – a vysvetľuje 
ich liečivé aj kuchynské využitie.

Aktivita podporuje zmyslové učenie 
a prehlbuje poznanie prostredníctvom 
priameho kontaktu.

Hostia v skanzene v Przybyline
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3. Praktická dielnička – bylinková 
kuchyňa
V praktickej časti si deti samostatne alebo 
v skupinách pripravia jednoduché jedlo či 
nápoj, napr:
	» bylinkové maslo s pažítkou,
	» čaj z medovky, mäty alebo harmančeka.

Počas práce múzejný pedagóg vysvetľuje 
tradičné spôsoby sušenia, uchovávania 
a používania byliniek v domácnosti.

4. Ochutnávka a reflexia
Spoločná ochutnávka vytvára priestor na 
rozhovor o chutiach, vôňach a dojmoch. 
Deti pomenúvajú, ktorá bylinka im chutí 
najviac a čo nové sa naučili.

5. Tvorivá aktivita na záver
Na pamiatku si účastníci vyrobia napr. 
malé plátené vrecúško s bylinkami alebo 
kartičku s bylinkami, prípadne obrázok 
s bylinkou, ktorá použili alebo ktorá im 
chutila najviac. Odnášajú si tak nielen zá-
žitok, ale aj konkrétny predmet.

Aj takto podporujeme rozvoj kultúrnej 
identity detí.

Význam a dopad programov
Z našich skúseností vyplýva, že ochut-

návky patria k najúspešnejším formám 
múzejnej pedagogiky. Návštevníci si 
z nich odnášajú nielen nové informácie, 
ale predovšetkým zážitok, ktorý si spájajú 
s autentickým prostredím, vôňami a chu-
ťami minulosti, a radi sa vracajú na naše 
programy.

Takéto programy zároveň podporujú 
medzigeneračné učenie – starší návštevníci 

často dopĺňajú vlastné spomienky, mladší 
objavujú pre nich nové súvislosti. Často sa 
stáva, že podujatie spustí diskusiu o rodin-
ných receptoch, pamäti starých rodičov 
či o zmene stravovacích návykov v prie-
behu času.

Dôležitým aspektom je aj uchovávanie 
a revitalizácia nemateriálneho dedičstva. 
Tým, že tradičné recepty nielen dokumen-
tujeme, ale aj aktívne používame, pomá-
hame ich udržať pri živote. Varenie v mú-
zeu sa tak stáva formou „živého dedičstva“, 
ktoré sa prenáša z generácie na generáciu.

Záver
Našou snahou v Liptovskom múzeu je, 

aby návšteva múzea nebola len pasívnym 
prijímaním informácií, ale aby sa stala 
zážitkom, ktorý osloví zmysly, emócie aj 
rozum. Program ochutnávok tradičných 
jedál v Múzeu liptovskej dediny v Pribyline 
je jedným z najúspešnejších spôsobov, ako 
tento cieľ napĺňame.

Jedlo je totiž bránou do minulosti. 
Prostredníctvom chutí a vôní dokážeme 
sprostredkovať históriu inak, ako to do-
káže vitrína či textový panel. Vďaka nemu 
môžu návštevníci nielen vidieť a počuť 
o minulosti, ale ju aj ochutnať, precítiť 
a zapamätať si ju. A práve v tom spočíva 
sila múzejnej pedagogiky – v schopnosti 
premeniť poznanie na osobnú skúsenosť.

Liptovské múzeum tak spája 
poznanie, tradíciu a zážitok – 
aby história Liptova zostala živá, 
zrozumiteľná a inšpirujúca aj pre 
dnešného návštevníka.



Chuť minulosti: Ochutnávky v múzejnej pedagogike Liptovského muzea
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Poľná kuchyňa v skanzene v Przybyline
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PAULINA 
CZAJOWSKA
KGW w Miękini

Pieczone ziemniaki po miękińsku
Składniki:
2 kg ziemniaków
3 średnie cebule
3 średnie marchewki
20 dag boczku
50 dag cienkiej kiełbasy
1 średnia kapusta
½ kostki smalcu
pęczek natki pietruszki
pęczek koperku
pieprz, sól
kawałek słoniny

Czas przygotowania: 2 godziny
Liczba porcji: 8
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Pieczone ziemniaki po miękińsku

Obieramy ziemniaki, cebule oraz mar-
chewki. Ziemniaki kroimy w ćwiartki, 
marchewki w średniej grubości plastry, 
a cebule kroimy na dwie części. Boczek 
i kiełbasę kroimy w kostkę, a z kapusty 
delikatnie odrywamy liście. Następnie sie-
kamy natkę pietruszki i koperek.

Kociołek do pieczenia ziemniaków 
smarujemy od środka smalcem, na dnie 
kładziemy skórę z boczku lub plastry sło-
niny, można również wyłożyć naczynie 
liśćmi z kapusty.

W tak przygotowanym garnku naprze-
miennie układamy warstwami ziemniaki, 
cebulę, boczek, kiełbasę, marchewkę oraz 

posiekaną zieleninę, solimy i pieprzymy 
każdą warstwę. Na koniec kładziemy war-
stwę ziemniaków, dociskamy, dodajemy 
pozostały smalec (według uznania) oraz 
przykrywamy liśćmi kapusty. Kociołek 
należy przykryć pokrywką i mocno do-
kręcić. Rozpalamy ognisko, wstawiamy 
kociołek i obsypujemy go żarem. Mniej 
więcej po godzinie ziemniaki powinny 
być gotowe, o czym świadczy smakowity 
zapach wydobywający się spod pokrywy 
kociołka. Pieczone ziemniaki po miękiń-
sku najlepiej smakują na świeżym powie-
trzu, podane na liściu kapusty i z kwa-
śnym mlekiem.

Koło Gospodyń Wiejskich w Miękini 
podczas pokazu kulinarnego „Pieczone 
ziemniaki po miękińsku” w ramach 
konferencji „Przy chłopskim stole”
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PAULINA 
CZAJOWSKA
KGW Miękinia

Pečené zemiaky po miękińsky

Prísady:
2 kg zemiakov
20 dkg údenej slaniny
50 dkg tenkej klobásy
3 stredné cibule
3 stredné mrkvy
0,5 balenia masti
viazanička petržlenovej vňate
viazanička zeleného kôpru
čierne korenie, soľ
stredne veľká kapusta
kúsok slaniny

Počet porcií 8
Čas prípravy 2 hodiny
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Pečené zemiaky po miękińsky

Koło Gospodyń Wiejskich w Miękini 
podczas pokazu kulinarnego „Pieczone 
ziemniaki po miękińsku” w ramach 
konferencji „Przy chłopskim stole”

Príprava:

Zemiaky, cibuľu a mrkvu ošúpať. Zemiaky 
pokrájať na štvrtinky, cibuľu na dve časti 
a stredne veľké pásiky, mrkvu na kolieska. 
Údenú slaninu a klobásu pokrájať na 
menšie kocky. Z kapusty jemne odtrhnúť 
listy. Petržlenovú vňať a kôpor posekať. 
Hrniec na zemiaky vymastiť, na dno po-
ložiť kožu zo slaniny alebo kus chrbtovej 
slaniny, dá sa vyložiť aj kapustnými lis-
tami. Do takto pripraveného hrnca vrs-
tvami ukladať zemiaky, cibuľu, slaninu, 
klobásu, mrkvu, posekanú vňať a kôpor, 

jemne soliť a koreniť každú vrstvu. Na-
pokon prikryť vrstvou zemiakov, zatlačiť, 
pridať zvyšok masti (podľa chuti), prikryť 
kapustnými listami. Takto pripravený hr-
niec prikryť pokrievkou, tesne uzavrieť. 
Rozpáliť ohnisko, pohrabať uhlíky, vložiť 
hrniec/kotlík a obsypať uhlíkmi. Asi po 
hodine by mali byť zemiaky hotové, spod 
pokrievky by mala vychádzať príjemná 
vôňa. Zemiaky najlepšie chutia na čer-
stvom vzduchu, podávané na kapustnom 
liste s kyslým mliekom.



PHDR. ELENA 
BEŇUŠOVÁ
etnolożka, Dolný Kubín 026 01

Kuchnia 
i jej inwentarz 
jako świadectwo 
sposobu życia 
mieszkańców

Abstrakt
Od życia bez kuchni, poprzez rozwój pa-
lenisk grzewczych aż po wprowadzenie 
pieców kuchennych i zmiany w wyposaże-
niu. Dawniej kuchnie cechowała prostota 
i funkcjonalność, ale przypisywano im 
również rolę apotropeionu – przedmiotu 
o znaczeniu ochronnym. Współcześnie 
dominuje w nich estetyka połączona z uży-
tecznością. Od naczyń naturalnych po wy-
posażenie w sprzęt kuchenny. W przeszłości 
cechowały je prostota i użyteczność, dziś 
estetyka powiązana jest z funkcjonalnością.
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Kuchnia i jej inwentarz stanowią świadec-
two sposobu życia mieszkańców, przy-

rządzania posiłków i stosowanych technik. 
Archaiczny charakter kuchni zachowywały 
przede wszystkim uboższe gospodarstwa. 
Zamożniejsi byli bardziej otwarci na nowo-
ści. Pozwalały im na to zarówno możliwo-
ści finansowe, jak i dążenie do dorównania 
wyższym warstwom społecznym. Kuchnia 
gazdów stopniowo zbliżała się do kuchni 
mieszczańskiej, jednak największe zmiany 
zaszły dopiero w okresie powojennym.

Życie bez kuchni
Najstarszym i najprostszym sposobem 
odżywiania się człowieka było zjadanie 
pożywienia w stanie surowym. Lasy i gór-
skie łąki dostarczały w przeszłości rozma-
itych pędów, liści i kwiatów dziko rosną-
cych roślin, ich korzeni, bulw, owoców 
oraz nasion (grzybów, poziomek, malin, 
czarnych jagód, borówek brusznic). Je-
dzono je na surowo lub przygotowywano 
z nich odwary i napary, niektóre również 
w celach leczniczych. Wiele z nich spoży-
wamy także dzisiaj na surowo, choć czę-
ściej w formie zakonserwowanej poprzez 
zamrażanie, wekowanie, jako powidła czy 
syropy, bądź w stanie suszonym1.

1 W orawskiej diecie ludowej od dawna obecne są 
także warzywa. Matej Bel wspomina o pasternaku, 
który cieszył się dużą popularnością: „Wieśniacy 
szczególnie upodobali sobie pasternak. Dlatego 
uprawiają go w wielkich ilościach na wolnych i nie-
urodzajnych równinach i jedzą go bardzo łapczy-
wie, zwłaszcza w miesiącach zimowych i gdy noce 
są długie. Ogryzają wiele korzeni pasternaku, inne 
zaś gotują”. Dalej pisze: „Aby jednak nie brakowało 
urozmaicenia w strawie, dodają do przysmaków 
tego rodzaju dziki pasternak (warzywo podobne 
do pietruszki) ugotowany w zwykłej wodzie. Jedzą 
go jak łapczywie, tak obficie.

Opanowanie ognia miało dla 
człowieka fundamentalne znaczenie

Ogień w sposób zasadniczy wpłynął na 
zwyczaje żywieniowe człowieka, gdyż 
umożliwił obróbkę cieplną surowców. Nasi 
przodkowie przyrządzali mięso, opiekając 
je na otwartym ogniu, piekąc lub dusząc 
w jamie, w naczyniach organicznych (na-
turalnych), a także na rozżarzonych ka-
mieniach. Upolowane ptactwo lub dzikie 
zwierzęta oblepiano gliną, a po upiecze-
niu w łatwy sposób zdejmowano ją wraz 
z piórami czy sierścią. Podobne praktyki 
zachowały się do dziś, na przykład podczas 
pieczenia ziemniaków w żarze na polu po 
wykopkach.

W przeciwieństwie do zwierząt pocho-
dzących z późniejszej hodowli przydomo-
wej mięso zwierząt żyjących na wolności 
było zdecydowanie zdrowsze i zawierało 
mniej tłuszczu. Dziś ważnym wyznaczni-
kiem zdrowego stylu życia jest zbilanso-
wana dieta. Mówi się, że „co za dużo, to 
niezdrowo” – dotyczy to także jedzenia. 
Podczas gdy nasi przodkowie spożywali 
posiłki skromne, lecz oparte na składni-
kach wysokiej jakości, my – w przeciwień-
stwie do nich – dysponujemy bardzo uroz-
maiconym jadłospisem, ale jakość skład-
ników nie jest już tak jednoznaczna.

Również na Orawie tradycyjna 
strawa przyrządzana była 
z produktów rolnych
Pierwotne potrawy na Orawie przyrzą-
dzano z wyhodowanych produktów rol-
nych, przede wszystkim zbóż, ziemnia-
ków, warzyw – zwłaszcza kapusty – i owo-
ców. Spożywano więc potrawy zbożowe, 
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warzywne, owocowe, mleczne, a jedynie 
w niedziele i dni świąteczne pojawiały się 
skromnie reprezentowane potrawy mięsne.

Na całej Orawie rozpowszechniona była 
uprawa kapusty, która jeszcze w pierwszej 
połowie XX wieku stanowiła ważny towar 
handlowy2. Orawianie byli znani z jej bar-
dzo wysokiego spożycia – średnio aż 50 kg 
na osobę. Konserwowano ją przez ubijanie 
w dużych, 200–250-litrowych drewnia-
nych beczkach. Uprawa starej, lokalnej od-
miany kapusty orawskiej przetrwała aż do 
początku XXI wieku. W małych orawskich 
drewnianych chałupach nie było miejsca 
na wtaczanie dużych drewnianych beczek, 
dlatego w wielu przypadkach bednarze 
zbijali je bezpośrednio w komorze i obej-
mowali je obręczami3.

Skutki słabych plonów i trudnych wa-
runków życia na całej Orawie częściowo 
łagodziła hodowla bydła, owiec, świń i dro-
biu. Hodowla owiec była bardziej rozpo-
wszechniona na Dolnej Orawie i najdłużej 
utrzymała się w Zázrivej. Mleko i nabiał 
stanowiły najważniejsze produkty pocho-
dzenia zwierzęcego wykorzystywane do 
przyrządzania pożywienia – wartościowego 
i lekkostrawnego, odpowiedniego przede 
wszystkim dla dzieci i osób starszych4.

2 O handlu kapustą wspomina także Ján Matej Re-
vický: „…która wywożona jest w znacznych ilo-
ściach na sześć cotygodniowych targów, do Bańskiej 
Szczawnicy, Kremnicy, Bańskiej Bystrzycy, Prievidzy 
– po 60–80 wozów po 20–24 centy każdy”.
3 Podobne informacje podaje także Wiliam Rowland: 
„Strawa jest prosta, składa się głównie z kapusty, 
pieczywa wyrabianego z owsianej śruty, ziemnia-
ków i mleka”.
4 Fakty te potwierdzają również spostrzeżenia Ma-
teja Bela: „Można by zobaczyć uboższych rolników, 

Gotowanie potraw stało się 
istotnym elementem życia 
codziennego
Spożywanie posiłków łączyło się z co-
dziennym przygotowywaniem potraw, 
do czego od dawna służyły rozmaite na-
rzędzia. Z czasem wykształciły się z nich 
naczynia oraz sprzęty kuchenne. Stały się 
one częścią wyposażenia kuchni, która do 
dziś stanowi nie tylko miejsce przygoto-
wywania posiłków, lecz także przestrzeń 
do ich spożywania, rodzinnych spotkań 
i rozmów oraz rozmaitych prac domo-
wych. Dzisiejszy wygląd kuchni poprze-
dziła długotrwała ewolucja wnętrza oparta 
na odkryciu wzajemnych relacji między 
poszczególnymi sprzętami oraz ich relacji 
do przestrzeni jako takiej, a także na funk-
cjonalnym wykorzystaniu całego wyposa-
żenia mieszkalnego i uporządkowaniu go 
w harmonijną całość. Wyposażenie było 
proste i spełniało swoją funkcję, podobnie 
jak jego praktyczne rozmieszczenie w jed-
nej dużej izbie, która pierwotnie była jed-
nocześnie pomieszczeniem mieszkalnym 
i kuchnią. Wiązało się to przede wszyst-
kim z celowym umieszczeniem paleni-
ska i pieca – niezbędnego i najważniej-
szego wyposażenia izby. Izba ta stanowiła 
główne pomieszczenie domu. Tu koncen-
trowało się życie rodziny: wykonywano 
wszystkie prace domowe, gotowano, pie-
czono, jedzono i spano.

jak żywią się mlekiem jednej krówki. Ba, wyraźnie 
nam twierdzono – i to nierzadko – że gazda i gaź-
dzina z siedmiorgiem albo ośmiorgiem dzieci żyją 
z wymienia takiej krowy”.
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Posiłki pierwotnie przygotowywano 
wyłącznie na otwartych paleniskach. Ich 
elementem był drewniany pniak – kumhár, 
na którym zawieszano nad ogniem naczy-
nia do gotowania – żeliwne kotły z obręczą. 
Podobne paleniska znane były na Słowa-
cji już od czasów prehistorycznych, nato-
miast piece pojawiły się tutaj dopiero we 
wczesnym średniowieczu. W domu pale-
nisko i piec umieszczano osobno, choć nie 
można wykluczyć ich wspólnego użytko-
wania w jednym pomieszczeniu.

Piec – siedziba ognia
Piec jako siedziba ognia był symbo-
lem rodziny i domu. Nowo narodzone 
dziecko w rodzinie witano, kładąc je na 
piecu; panna młoda po wejściu do domu 

Otwarte palenisko z drążkiem (rysunek Igor Krpeľan)

Otwarte palenisko z piecem na drewnianym 
podwyższeniu, najstarszy typ pieca na Orawie – 
Oravská Lesná (rysunek Igor Krpelán)

Przekrój przestrzenny z kominkiem i piecem  
(rysunek Igor Krpeľan).
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małżonka obchodziła piec, a młode zwie-
rzęta gospodarskie zwykle przebywały 
w jego pobliżu.

Najstarsze piece na Orawie, budowane 
z kamienia i gliny, na zrębowym podwyż-
szeniu lub kamiennej podmurówce, za-
chowały się z okresu od XVIII do XX 
wieku. Stawiano je zazwyczaj w rogu 
izby i służyły do przygotowywania po-
siłków, ogrzewania oraz oświetlania po-
mieszczenia. Przed piecem znajdowało 
się otwarte palenisko do rozpalania ognia, 
wymazane gliną. Otwór pieca tworzyły 
półkoliste wloty. Z żaru w piecu każdego 
ranka rozpalano ogień. Jeśli nie udało się 
go rozpalić, pożyczano go w innych gospo-
darstwach i przynoszono w naczyniu. Do-
póki ogień się nie rozpalił i nie powstał żar, 
w izbie unosił się dym, głównie w górnej 
części pomieszczenia. Wówczas domow-
nicy chodzili przygarbieni pod warstwą 
dymu i otwierali drzwi, aby dym szybciej 
uchodził przez duży otwór w powale. Ta 
tzw. czarna izba bez przewodu dymo-
wego osiągała wysokość 3 m. Po wypale-
niu żaru i nagrzaniu izby węgle wysypy-
wano przed piec na palenisko i rozniecano 
ogień do gotowania. Naczynie – żelazny 
kociołek do gotowania – wisiało nad pale-
niskiem na żelaznym łańcuchu lub drew-
nianym palu przymocowanym do powały. 
Po zakończeniu gotowania i na noc żar 
przenoszono do pieca, a naczynie zdej-
mowano. Kumhár, już w postaci pozio-
mego ramienia, osadzonego w stojącym, 
obrotowym palu, przestał być potrzebny, 
jednak w niektórych miejscowościach 
utrzymywał się do końca XIX wieku. 

Dzięki bezpieczniejszemu posługiwaniu 
się ogniem zaczęto gotować w większych 
glinianych garnkach – variakach, które 
gospodynie układały wokół rozłożonego 
żaru na palenisku, umieszczonym z boku 
właściwego otworu pieca, lub stawiały na 
żelaznych trójnogach – drajfusach.

Wśród glinianych garnców najpiękniej-
sze i największe były garnce weselne, wy-
sokie na ponad 50 cm, bogato zdobione, 
o szerokim brzuchu i dwóch uchach. Po 
zewnętrznej stronie były oplecione łań-
cuszkami, które zarówno pełniły funkcję 
ozdobną, jak i stanowiły wzmocnienie na-
czynia, podobnie jak obręcze. Dekorację 
łańcuszkiem uzupełniały pasy regularnych 
łuków, faliste linie oraz drobniejsze zdo-
bienia w kształcie kwiatków, często róży-
czek. Garnków tych używano do gotowa-
nia na otwartym ogniu, do przyrządza-
nia potraw dla większej rodziny podczas 
biesiady weselnej. Do gotowania zup uży-
wano garnców o szerokim dnie, stawia-
nych na trójnogu, pod który podkładało 
się drewno.

Na uwagę zasługują także większe, nie-
zbyt bogato zdobione garnce chrzestne, 
w których matka chrzestna dziecka przy-
nosiła ugotowany rosół z kury wraz z mię-
sem, odwiedzając matkę w połogu i nowo-
rodka. Starzy ludzie wspominali, że rosół 
z kury przyrządzony w glinianym garncu 
był znacznie smaczniejszy niż ten goto-
wany później w garnkach emaliowanych.

W XIX wieku nastąpiły zmiany w wy-
posażeniu kuchni: obok glinianych garn-
ców pojawiały się trójnogie naczynia że-
liwne lub miedziane z własnym uchem 
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albo rączką – patelnie, rondelki oraz 
garnki z pokrywką. Pieczono na żelaznych 
rusztach i rożnach. Te naczynia i przybory, 
choć reprezentowane tylko nielicznie, sta-
nowiły wyposażenie kuchni. Posiłki spo-
żywano z drewnianych mis i misek. Po-
dobnie jak w okresie późniejszym gliniane 
misy i talerze, wieszano je w izbie na ścia-
nie lub na listwie.

Naczynia i przybory kuchenne prze-
chowywano w izbie na murku lub ławce 
przy piecu albo na prostych półkach pod 
stropem. Wyposażenie było wykonane do-
mowymi sposobami, z drewna.

Kamienne piece z otwartym paleni-
skiem, bez przewodu dymowego, z wolnym 
otworem w powale, były rozpowszech-
nione na Górnej Orawie w góralskich 
wsiach jeszcze w XIX wieku, a sporadycz-
nie znaleźć je można było na początku XX 
wieku. W odległych samotniach Dolnej 
Orawy w Zázrivej i w góralskich miej-
scowościach Górnej Orawy w rejonie 
Beskidów jeszcze po II wojnie światowej 

pomieszczenie mieszkalne dzielono ze 
zwierzętami gospodarskimi – owcami 
i krową. Taka sytuacja była korzystna dla 
rodziny zwłaszcza w okresie zimowym, 
ponieważ zwierzęta wytwarzały ciepło.

Udoskonalanie urządzeń grzewczych 
– powstanie jasnej izby – świetlicy
Stopniowe udoskonalanie urządzeń grzew-
czych, które służyły przede wszystkim do 
przyrządzania posiłków, doprowadziło 
do powszechnego stosowania pieca z ko-
minem – czworokątnym przewodem od-
prowadzającym dym z pieca i paleniska 
przez otwór w powale pod dach. Elemen-
tem pieca i paleniska był kozub, kozubek, 
służący do oświetlenia, a także do pod-
grzewania potraw. Był okrągły, wypleciony 
witkami leszczyny i wymazany z zewnątrz 
i od wewnątrz gliną, aby się nie spalił. Pa-
lono w nim szczapami drewna. Spalone 
węgle spadały na palenisko lub do naczy-
nia z wodą. W ten sposób oświetlano izbę 
również w XIX wieku podczas zimowych 
wieczorów, przy pracy. Majętniejsi używali 
już świec, a w dworach używano nawet 
lamp naftowych.

Mimo że otwarte paleniska i piece 
grzewcze były wyposażone w obszerne 
kominy i kozuby, w izbach nadal się dy-
miło, szczególnie przy rozpalaniu ognia 
i przy niekorzystnych warunkach pogo-
dowych. Dlatego powały wykonywano 
z okrąglaków, a boczne ściany zrębowe 
izby były zawsze czarne i zadymione. 
Poddasze – „uchodź z dymem” – służyło 
do wędzenia i można było się tam do-
stać schodami biegnącymi z przedsionka 

Gliniany garnek ślubny
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– pitvora. Domownicy chronili odzież 
i żywność przed zadymieniem, przecho-
wując je w bocznej komorze.

W XVIII wieku rozwój w tradycji bu-
dowlanej doprowadził wreszcie do powsta-
nia jasnej, niezadymionej izby – świetlicy. 
Otwarte palenisko z kominem i wlotem 
przeniesiono do przedsionka – pitvora, 
skąd ogrzewano również sam piec w izbie, 
w którym pieczono chleb.

Naczynia kuchenne, przybory 
i sprzęt potrzebny do gotowania 
– niezbędnym elementem 
wyposażenia kuchni
Wyposażenie kuchenne obejmowało przy-
bory do przygotowywania posiłków, ich 
spożywania, przechowywania i przeno-
szenia żywności. Większość wyposażenia 

pochodziła z produkcji domowej lub rze-
mieślniczej. Z punktu widzenia rozwoju 
najstarszą grupę stanowią przybory i na-
czynia wykonane z drewna. Szczególnie 
niezbędne były łyżki i chochle, które od-
kładano do pojemnika o nazwie łyżnik, 
przymocowanego do ściany w pobliżu 
pieca. Równie istotnym pojemnikiem 
była solniczka do przechowywania soli, 
a także drewniane naczynia do przenosze-
nia i przechowywania wody oraz żywności 
– konwie, cebry, dzbany i wiadra. Ważnym 
naczyniem wielofunkcyjnym był szaflik lub 
vandlík, służący do prania, mycia naczyń, 
a także do pojenia bydła. W gospodarstwie 
mlecznym używano również drewnianych 
cebrzyków do dojenia mleka o nazwie 
šechtár oraz maselnic, dbanek do ubijania 
masła. Masło, podobnie jak bryndza, prze-
chowywano i przenoszono w mniejszych 
drewnianych beczkach, cebrzykach oraz 
specjalnych pojemnikach – puškach5. Olej 
przechowywano w glinianych gąsiorach 
z wąską szyjką i małym uchem.

Do odmierzania zbóż, mąki, ziemnia-
ków, warzyw i owoców służyły drewniane 
miarki, nazywane miery, merice lub štvrt-
níki. Mniejsze ilości produktów ważono 
na dwuramiennych drewnianych wagach 

5 Naczynia te mają interesującą nazwę. Z terminologią 
nazwy „puška” w kontekście toczenia drewna spoty-
kamy się także w kołodziejstwie, przy ostatniej fazie 
wytwarzania kół, czyli przy nasadzaniu wrzeciona 
– „puški” do głowicy koła – tulei, w którą wsuwano 
oś. Z powyższego wynika, że przy nadaniu tej samej 
nazwy „puška” dwóm różnym wyrobom, kierowano 
się podobieństwem kształtów oraz taką samą techno-
logią wytwarzania. Można wiec uznać, że pierwotnie 
nazwą „puška” określano samo wrzeciono, a dopiero 
potem wtórnie wyrób o podobnym kształcie.

Drewniana solniczka zdobiona rzeźbieniami w 
kształcie sześcioramiennych rozet słonecznych  
w zamkniętym okręgu
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kuchennych, a później na żeliwnych wa-
gach z miskami, tzw. kaczych wagach. Do 
odmierzania alkoholu używano metalo-
wych lub miedzianych kufli oraz szkla-
nych kieliszków.

Niezastąpionym elementem wyposa-
żenia kuchni były noże, które wkładano 
do pojemników – zástrčníków. Noże były 
potrzebne przy uboju, obróbce mięsa i sie-
kaniu kapusty. W późniejszym okresie do 
krojenia kapusty stosowano specjalną szat-
kownicę.

Zboże na kaszę rozdrabniano w ręcz-
nych lub nożnych drewnianych i kamien-
nych stępach albo żarnach. W żarnach do-
mowym sposobem mielono grubą mąkę, 
przeznaczoną do codziennego przyrzą-
dzania potraw; mąka drobniejsza pocho-
dziła z młyna. Do przesiewania używano 
sit oraz przetaków. Mąkę przechowywano 
w skrzyni na mąkę lub w skrzyni na żyw-
ność, która jednocześnie służyła także jako 
stół roboczy. Mąkę nabierano łopatką. Cia-
sto wyrabiano i wałkowano drewnianym 
wałkiem na stole, później na drewnianej 
desce do wałkowania. Haluszki zrzucano 
z drewnianej deski, która czasem w jednej 
połowie miała okrągłe otwory i pełniła jed-
nocześnie funkcję cedzaka na ugotowane 
ziemniaki. Do cedzenia klusek używano 
dziurkowanej drewnianej warzechy. Ugo-
towane ziemniaki tłuczono drewnianym 
tłuczkiem, a później przeciskano je przez 
pučiar – praskę, podobnie jak ser przezna-
czony na bryndzę. Do kuchni stopniowo 
trafiał różny blaszany sprzęt – chochle, 
cedzaki, tarki, podstawki pod garnki. Do 
rozgniatania maku, soli, cukru i przypraw 

służyły żelazne i żeliwne moździerze, 
a w późniejszym okresie także młynki.

Do wypieku chleba i kołaczy w piecu 
używano specjalnych narzędzi
Do podstawowych produktów zbożowych 
– także na Orawie – należy chleb. Jeszcze 
na początku XX wieku jego niedobór był 
wyraźnie odczuwany w wielu orawskich 
rodzinach. Chleb przeszedł ewolucyjne 
zmiany. Można powiedzieć, że potrawy 
o konsystencji papki były etapem przej-
ściowym ku jego archaicznym odmianom 
– od placków z przaśnego ciasta i wody, 
do chleba płaskiego lub okrągłego, noszą-
cego nazwę osúchy, posúchy, kabáče, pod-
plamenníki, w gwarze góralskiej moskole 
lub maskale, a także isňíki, podlisníki pie-
czone na liściach kapusty. Osuch z mąki 
jęczmiennej lub owsianej zastępował 
chleb, którego w ubogich gospodarstwach 
w ogóle się nie piekło.

Przy wypieku chleba i kołaczy w piecu 
niezbędna była drewniana łopata, za po-
mocą której wypieki te wsuwano do pieca 
i z niego wyjmowano. Żarzące się polana 
i węgle przesuwano drewnianym pogrze-
baczem, a piec czyszczono miotłą z witek 
brzozowych. Ciasto chlebowe wyrabiano – 
w zależności od ilości – w większym drew-
nianym korycie lub w mniejszych drew-
nianych misach, gdzie pozostawiano je 
także do wyrośnięcia. Chleb wyrastał także 
w okrągłych lub owalnych koszykach ple-
cionych ze słomy (slamienki), które nada-
wały mu kształt.

Drewniana łopata chlebowa peł-
niła podczas wielkich burz funkcję 
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apotropeiczną – miała chronić przed 
uderzeniem pioruna, dlatego gospody-
nie wyrzucały ją na podwórze albo pod-
rzucały wysoko w niebo. Łopata chlebowa, 
symbolicznie związana z chlebem, który 
podtrzymywał ludzi przy życiu, używana 
była również przy zabiegach mających 
na celu ochronę nowego życia. Dawniej, 
gdy śmiertelność wśród noworodków 
była wysoka, rodzice starali się jak naj-
szybciej ochrzcić dziecko po jego narodzi-
nach. Jeśli w rodzinie przed narodzinami 
dziecka zmarło kilkoro jego rodzeństwa, 

przy wychodzeniu z domu do chrztu babka 
podawała dziecko matce chrzestnej przez 
okno na chlebowej łopacie.

Gliniane wyposażenie reprezentowały 
przede wszystkim dzbanki na mleko 
(mleczniki) oraz misy. Naczynia gliniane, 
w porównaniu z drewnianymi, były bar-
dziej kruche, dlatego konieczne było ich 
częste uzupełnianie w kuchennym in-
wentarzu. Na Orawie szczególnie rozpo-
wszechniona była ceramika wytwarzana 
przez garncarzy z Trzciany (Trstená). 
Trzciańska ceramika ma charakterystyczne 
cechy, które związane są z technologią jej 
wytwarzania, różnorodnością form oraz 
motywami dekoracyjnymi. Garncarze 
z Trzciany polewali swoje wyroby białą 
albo czerwonobrunatną glinką, niektóre 
naczynia wyłącznie od strony wewnętrz-
nej. Bogato zdobili gąsiory, dzbany i misy, 
głównie ornamentyką roślinną, geome-
tryczną, rzadziej zoomorficzną. Każdy 

Drewniana łopata do chleba jako przedmiot 
apotropaiczny.

Gliniana miska z typowymi zdobieniami 
charakterystycznymi dla ceramiki  
z miejscowości Trstená
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egzemplarz był ręcznie i indywidualnie 
wykonany, a do poprzedniego podobny 
był jedynie kształtem i zdobieniem. Dawni 
mistrzowie rozróżniali swoje wyroby rów-
nież na podstawie ich przeznaczenia. We 
wszystkich gospodarstwach domowych 
najbardziej rozpowszechnione były gli-
niane garnki i misy6.

Do przechowywania mleka używano 
glinianych garnków – mleczników – 
o smukłym kształcie, w których mleko le-
piej się zsiadało i zbierano z nich więcej 
śmietany. W dzbanach i dzbankach prze-
noszono płyny, zwłaszcza wodę podczas 
prac polowych.

Posiłek do pracy w polu gospodynie 
nosiły w połączonych glinianych garn-
kach – dwojakach albo trojakach, które 
służyły jako praktyczne naczynie na od-
dzielne porcje jedzenia.

Gliniane misy były powszechnie użyt-
kowane w kuchni we wszystkich gospo-
darstwach domowych. Zaletą mis cera-
micznych było to, że nie pękały nawet na 
ogniu. Podobnie jak mleczniki i dzbanki 
były polewane naturalną glazurą zarówno 
z zewnątrz, jak i od wewnątrz. Łatwo się je 
myło i nie zatrzymywały zapachu potraw. 
Duże misy miały średnicę nawet do 60 cm. 
Na początku XIX wieku sprzedawano je 
w różnych rozmiarach – od małych, przez 
średnie, aż po duże, przeznaczone dla 12 
osób. Te ostatnie służyły przede wszyst-
kim do wspólnego spożywania posiłków 

6 Tradycję ceramiki trzciańskiej podtrzymuje obec-
nie garncarz Ľubomír Hoľma z Trzciany, który wy-
twarza szeroki asortyment wyrobów glinianych 
z przewagą przedmiotów użytkowych.

z jednej misy przy użyciu drewnianych 
łyżek. Każdy miał przy stole swoje stałe 
miejsce.

Ze wspólnej misy jedzono także na 
weselach, na których goście, jeden przez 
drugiego, wyławiali drewnianymi łyżkami 
kawałki mięsa, aby dostało im się go jak 
najwięcej.

Po I wojnie światowej weselnicy jedli już 
z płytkich i głębokich talerzy, które znajdo-
wały się na wyposażeniu kuchni wyłącz-
nie u bogatszych gospodarzy, od których ci 
ubożsi zazwyczaj wypożyczali je na wesele 
wraz ze sztućcami. Używano także szkla-
nych naczyń o różnych kształtach.

Wraz z wprowadzeniem naczyń żela-
znych, a jeszcze wcześniej miedzianych 
kotłów, pierwotna funkcja weselnych garn-
ców zanikła. Podobnie naczynia z drewna 
i wypalanej gliny zostały w okresie powo-
jennym zastąpione ich blaszanymi odpo-
wiednikami. Wyjątkiem były mleczniki, 
których w gospodarstwach chłopskich do 
przechowywania mleka używa się do dziś.

Udoskonalanie urządzeń grzewczych 
– pojawienie się pieców kuchennych 
oraz nowego sprzętu i wyposażenia 
kuchennego
Znaczące zmiany, które wpłynęły na 
poprawę higieny pomieszczenia miesz-
kalnego, wiązały się z umiejscowieniem 
otwartego paleniska z kominem i wlotem 
w kuchni. Nadal gotowano na otwartym 
ogniu, którym jednocześnie ogrzewano 
piec w izbie. Jednak izba – świetlica, o wy-
sokości około 250 cm nie była już zady-
miona; miała drewnianą powałę z desek, 
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a ściany były wygładzone gliną i pobielone 
wapnem. Zapewniało to domownikom 
zdrowsze i przyjemniejsze warunki by-
towe. We wnętrzu pojawiły się szerokie 
drewniane ławy ustawione wzdłuż ścian 
oraz wokół obszernego pieca, które słu-
żyły członkom rodziny nie tylko do siedze-
nia, ale także do spania. W razie potrzeby 
dzieci lub osoby starsze spały również na 
piecu. Ozdobnym, a zarazem praktycznym 
elementem wyposażenia była półka – rama 
na gliniane naczynia, umieszczana nad 
oknami lub nad drzwiami wejściowymi 

z sieni do izby. Na półce ustawiano misy, 
a pod nią na drewnianych kołkach za-
wieszano dzbanki, dzbany, później kubki 
i wszystko, co miało ucho, oraz mniejsze 
miarki. Półka estetycznie dopełniała wy-
strój izby. Wieczorami pomieszczenie to 
oświetlała latarnia lub lampa z kozubka 
umieszczonego przy piecu. Z tylnej części 
sieni zaczęła się w ten sposób wyodręb-
niać „czarna” kuchnia, w której nadal goto-
wano na otwartym ogniu; dym swobodnie 
rozchodził się po pomieszczeniu i przez 
otwarty komin – dymnik umieszczony 

Udoskonalony kamienny piec pokojowy z paleniskiem, kominkiem i 
przybudowaną kuchenką, Zázrivá.
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przy palenisku uchodził pod dachem na 
zewnątrz. Zadymioną i chłodną „czarną” 
kuchnię wykorzystywano już tylko do 
przyrządzania potraw i przechowywania 
sprzętów kuchennych. Jedzono natomiast 
w izbie, przy stole.

Od połowy XIX wieku przy palenisku 
zamiast kozubka zaczęto dobudowywać 
piece kuchenne. Palenisko zlikwidowano, 
a wraz z budową otwartych kominów do-
szło także do zaniku „czarnych” kuchni. 
Gotowano już na zamkniętym ogniu, 
a spożywanie codziennych posiłków 

przeniosło się do kuchni. Po upowszech-
nieniu się pieców kuchennych zaczęto go-
tować w żeliwnych i blaszanych garnkach; 
żeliwne kotły utrzymały swoją funkcję wy-
łącznie przy okazji rodzinnych i wspólno-
towych wydarzeń, takich jak świniobicie 
czy wesela. Służyły one także do smażenia 
powideł śliwkowych, wytapiania słoniny 
na smalec oraz przygotowywania ługu 
z popiołu do wyrabiania mydła. Najdłużej 
przetrwały one w szałaśnictwie. W piecu 
kuchennym przygotowywano wypieki na 
blachach, w glinianych lub blaszanych for-
mach do babek, a później w blaszanych 
formach tortowych – tortownicach. Mięso 
nadal pieczono w glinianych lub już że-
liwnych brytfannach i blachach do pie-
czenia, a potrawy smażono na patelniach. 
Rozpowszechnione były także formy do 
pieczenia świątecznych wypieków przygo-
towywane z okazji rodzinnych uroczysto-
ści i świąt. Po I wojnie światowej, a przede 
wszystkim w okresie powojennym, w go-
spodarstwach domowych upowszechniło 
się używanie przemysłowo wytwarzanych 
emaliowanych naczyń blaszanych wszel-
kiego rodzaju. Niektóre z nich służą do 
dziś zgodnie z pierwotnym przeznacze-
niem lub zachowały się jako artefakty wy-
posażenia dawnej kuchni i sentymentalne 
pamiątki po kuchniach naszych babć.

Meble i wyposażenie izby miały w ludo-
wych wnętrzach swoje stałe, dziedzicznie 
niezmienne miejsce. Meble kuchenne za-
częły odgrywać ważniejszą rolę w wyposa-
żeniu kuchni dopiero wtedy, gdy wyodręb-
niono pomieszczenie do gotowania i spo-
żywania posiłków. Od końca XIX wieku 

Nowy typ zabudowanej kuchenki w kuchni wraz  
z niezbędnymi naczyniami i przyborami kuchennymi.
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rozpowszechnił się nowy rodzaj mebli ku-
chennych służących do przechowywania. 
Wszystkie naczynia i przybory potrzebne 
do przyrządzania posiłków rozmieszczano 
w pobliżu paleniska, wieszając je na drew-
nianych półkach lub w otwartych, a póź-
niej zamykanych wiszących szafkach.

Taka kuchnia w znacznym stopniu pod-
nosiła standard mieszkania. Dzięki udo-
skonaleniu budowy otwartych kominów 
izbę trwale uwolniono od dymu, a jed-
nocześnie kominy służyły do wentylacji.

Głównym elementem jasnej izby był 
stół. Ustawiony w kultowym, przeciw-
ległym kącie, ukośnie względem pieca. 
W domu był najświętszym miejscem, choć 
czasem jego znaczenie przypisuje się pa-
lenisku. Dla gościa było zaszczytem, gdy 
gospodarz zapraszał go do stołu, ponieważ 
to miejsce było najbardziej cenione.

Szczególnym typem stołu na Orawie 
był stół z okolic Zázrivej. Jego część nośną 
tworzyła czworokątna drewniana szafka 

z drzwiczkami, służąca do przechowywa-
nia skromnych naczyń i podstawowych 
produktów spożywczych. Górny blat stołu 
wykonywano z jednego kawałka kamienia 
– łupka. Miał wszechstronne zastosowanie 
przy wszystkich pracach domowych, po-
dobnie jak dzisiejszy blat roboczy. Służył 
także do kruszenia soli kamiennej oraz 
do tłuczenia niewielkich ilości zbóż na 
bieżące potrzeby, przy użyciu kamienia – 
solotrúcha. W uboższych rejonach wraz 
z żarnem do mielenia mąki używano go 
jeszcze w powojennych latach XX wieku.

W tym okresie drewniane naczynia 
kuchenne zostały niemal całkowicie wy-
parte przez produkowane przemysłowo 
ich warianty blaszane. Na wsie przeniknęły 

Najstarszy typ stołu z drewnianą szafką i kamiennym 
blatem, Zázrivá.

Rekonstrukcja nowego typu zabudowanej kuchenki 
w kuchni.



95

nowocześniejsze meble kuchenne: prze-
szklone kredensy, szafki do mycia naczyń, 
szafki na wodę, stoły, krzesła, ławy i półki. 
Początkowo wytwarzali je miejscowi rze-
mieślnicy, później zastąpiły je meble pro-
dukowane przemysłowo.

Niezbędnym elementem wyposażenia 
były urządzenia grzewcze, które służyły 
przede wszystkim do przygotowywania 
posiłków. Przeszły one długą ewolucję 
i stanowią dowód ludzkiej pomysłowości 
i kunsztu. Przyczyniły się do poprawy po-
ziomu życia, co znalazło odzwierciedlenie 
również w kulturze mieszkania. Na po-
czątku XX wieku, a szczególnie w okresie 
po I wojnie światowej, stare piece z pale-
niskami w izbach zaczęto zastępować no-
wocześniejszymi piecami kaflowymi o róż-
nych kształtach. Służyły one już wyłącznie 

do ogrzewania pomieszczeń. Posiłki przy-
gotowywano i gotowano nadal w kuchni, 
na murowanym piecu kuchennym z pie-
karnikiem.

Bibliografia:

1.	 Urbancová, V, 1961, Etnografický ma-
teriál o Orave v literatúre 19. storočia, 
w: „Slovenský národopis”, roč IX, 2.

2.	 Filová B. i in., 1975, Slovensko. Ľud – II  
– časť. Obzor. Bratislava.

3.	 Bel, M., 2001, Oravská stolica, Trano-
scius v Liptovskom Mikuláši.

4.	 Čaplovič, P.,1977, Čaro kresaného dreva. 
Ľudová architektúra Oravy, Osveta.

5.	 Kolektív autorov, 1995, Encyklopédia 
ĽKS 2, Bratislava.

6.	 Vlastný doplnkový výskum

Piec piekarniczy, na nowo wybudowany w piwnicy 
nowego murowanego domu, lata 60-te XX wieku, który 
do dziś spełnia swoją funkcję, Suchá Hora

Kuchnia i jej inwentarz jako świadectwo sposobu życia mieszkańców
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Kuchyňa a jej 
inventár ako 
svedectvo 
o spôsobe života 
obyvateľov

Abstrakt
Od života bez kuchyne, cez vývoj vykuro-
vacích ohnísk k zavádzaniu sporákov a po 
zmeny vo vybavení kuchyne riadom. Ten 
v minulosti charakterizovali jednodu-
chosť a účel, ale slúžil aj ako apotropaj – 
ochranný predmet. Dnes v ňom preva-
žuje estetika spojená s funkčnosťou. Od 
prírodných nádob po vybavenie kuchyne 
riadom. V minulosti ho charakterizovali 
jednoduchosť a účel, dnes estetika, spojená 
s funkčnosťou.
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Kuchyňa a jej inventár sú svedectvom 
o spôsobe života obyvateľov, akým 

spôsobom jedlá pripravovali, aké postupy 
používali. Vo všeobecne zachovávali ar-
chaický charakter kuchyne predovšetkým 
chudobnejšie domácnosti. Majetnejší boli 
viac naklonení novotám. Mohli si to dovo-
liť jednak po finančnej stránke, ale hlavne 
sa chceli rovnať bohatším spoločenským 
vrstvám. 

Kuchyňa gazdovských vrstiev sa len po-
stupne približovala kuchyni meštianskej 
a najväčšie zmeny nastali až v povojno-
vom období.

Život bez kuchyne
Najstarším a najjednoduchším spôsobom 
stravovania človeka bola konzumácia po-
travy v surovom stave. Lesy a horské lúky 
v minulosti poskytovalo rôznorodé vý-
honky, listy a kvety divo rastúcich rastlín, 
ich korene, hľuzy, plody, semená ( huby, 
jahody, maliny, čučoriedky, brusnice). 
Jedli ich surové, alebo z nich pripravovali 
odvary a čaje, niektoré aj na liečenie príp. 
iné účely. Mnohé z nich aj dnes konzu-
mujeme v hojnom množstve surové, ale 
častejšie už zakonzervované zamrazením, 
zavarením, ako lekvár či sirup, alebo v su-
šenom stave1.

1 V oravskej ľudovej strave má oddávna svoje za-
stúpenie aj zelenina. Matej Bel uvádza ako veľmi 
obľúbený paštrnák: “Dedinčania majú radi pre-
dovšetkým paštrnák. Preto ho pestujú vo veľkom 
množstve na voľných a neúrodných planinách a je-
dia ho veľmi pažravo, hlavne v zimných mesiacoch 
a keď sú dlhé noci. Ohrýzajú veľa paštrnákových 
korienkov, iné zasa vyvárajú”. Ďalej píše: “Aby však 
nechýbala zmena v potrave, pridajú k lahôdkam 
takéhoto druhu divý paštrnák (zelenina podobná 
petržlenu) uvarený v obyčajnej vode. Jedia ho ne-
menej hltavo, ako hojne.

Podstatný význam pre človeka  
malo objavenie a ovládnutie ohňa

Oheň výrazne zasiahol do stravovacích 
návykov človeka tým, že umožnil tepelné 
spracovanie surovín. Je známe, že naši 
predkovia upravovali mäso opekaním na 
otvorenom ohni a pečením alebo dusením 
v jame, či v organických (prírodných) nádo-
bách i na rozpálených kameňoch. Ulovené 
vtáky alebo divé zvieratá obalili blatom 
a po upečení hlinu jednoducho stiahli aj 
s perím či srsťou. Podobné praktiky sa za-
chovali dodnes, napr. pri pečení zemiakov 
v pahrebe na poli, po ich zbere.

Mäso voľne žijúcich zvierat, na rozdiel 
od zvierat z neskoršieho domáceho chovu, 
bolo rozhodne zdravšie, s menším obsa-
hom tuku. Dnes je dôležitým ukazovate-
ľom stravovania zdravý životný štýl ako 
súčasť zdravej životosprávy. Hovorí sa, že 
všetkého veľa škodí, teda aj jedla. Kým naši 
predkovia požívali síce skromné jedlá, ale 
z kvalitných surovín, my na rozdiel od nich 
máme k dispozícii veľmi pestrý jedálni-
ček, ale s kvalitou surovín to už nie je také 
jednoznačné.

Tradičná strava sa aj na Orave 
pripravovala z dopestovaných 
poľnohospodárskych produktov
Pôvodné jedlá na Orave sa pripravovali 
z dopestovaných poľnohospodárskych 
produktov a to predovšetkým z obilnín, 
zemiakov, zeleniny, zvlášť kapusty a ovo-
cia. Požívali sa teda obilninové, zeleninové, 
ovocné, mliečne a len v nedeľné a sviato-
čné dni skromne zastúpené mäsité jedlá.

Na celej Orave bolo rozšírené pesto-
vanie kapusty, ktorá ešte v 1. polovici 20. 
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storočia bola aj významným obchodným 
tovarom.2 Oravčania boli známi jej veľ-
kou spotrebou, v priemere až 50 kg na 
osobu. Konzervovali ju tlačením do roz-
merných 200 až 250 l drevených sudov. 
Pestovanie starej krajovej odrody oravskej 
kapusty pretrvalo až do začiatku 21. sto-
ročia. V malých oravských dreveniciach 
nebolo dostatok miesta na presúvanie roz-
merných drevených sudov a tak v mno-
hých prípadoch debnári rovno v komore 
zbili sud a opásali ho obručami.3

Slabé poľnohospodárske výnosy 
a biedne životné podmienky na celej Orave 
čiastočne zmierňoval chov dobytka, oviec, 
ošípaných a hydiny. Chov oviec bol roz-
šírený viac na dolnej Orave a najdlhšie sa 
udržal v Zázrivej. Mlieko a mliečne vý-
robky boli najdôležitejšie živočíšne pro-
dukty pri zhotovovaní stravy, výživnej 
a ľahko stráviteľnej, vhodnej predovšet-
kým pre deti a starých ľudí.4

Varenie jedál sa stalo dôležitou 
súčasťou každodenného života
Konzumácia stravy sa spájala s každo-
dennou prípravou jedál, k čomu oddávna 

2 O vývoze kapusty uvádza aj Ján Matej Revický: 
”…,ktorá sa vyváža v pozoruhodných množstvách 
na šesť týždenných trhov, do B. Štiavnice, Kremnice,  
B. Bystrice, Prievidze po 60–80 vozoch á 20-24 centov.”
3 Podobné údaje uvádza aj Wiliam Rowland: “Strava 
je jednoduchá, pozostáva hlavne z kapusty, z pečiva 
robeného z ovseného šrotu, zemiakov a mlieka.”
4 Skutočnosť dokresľujú aj postrehy Mateja Bela: 
“Mohol by si vidieť roľníčkov biednejšších pomerov, 
ako sa živia mliekom jednej kravičky. Ba výslovne 
sa nám tvrdilo, a nie zriedkavo, že gazda i gazdiná 
so siedmimi, alebo ôsmimi deťmi, žijú z vemien ta-
kej kravy.

slúžili najrôznejšie pomôcky. Z nich sa po-
stupne vyvinul kuchynský riad a rôzne ku-
chynské potreby. Tieto sa stali súčasťou 
zariadenia kuchyne, ktorá dodnes posky-
tuje priestor nielen na prípravu jedál, ale 
aj ich konzumáciu, rodinné posedenia 
a rozhovory, či rôzne pracovné činnosti. Jej 
dnešným podobám predchádzal dlhodobý 
vývoj interiéru, založený na poznaní vzá-
jomných vzťahov pri jednotlivých kusoch 
nábytku a ich vzťahoch k priestoru vôbec, 
na funkčnom využití všetkých zariadení 
na bývanie a zladení do celku. Zariadenie 
bolo jednoduché a plnilo svoj účel tak, ako 
aj jeho rovnako praktické rozmiestnenie 
v jedinej veľkej izbe, ktorá bola pôvodne 
obytným priestorom i kuchyňou záro-
veň. Súviselo hlavne s účelným umiest-
nením ohniska a pece, nevyhnutným a naj-
významnejším zariadením izby. Táto izba 
tvorila hlavný priestor domu. Tu sa sú-
streďoval život rodiny, vykonávali všetky 
domáce práce, varilo, pieklo, jedlo i spalo.

Jedlá sa pôvodne pripravovali len na 
otvorených ohniskách. Ich súčasťou bol 
drevený samorast kumhár, na ktorý sa 
vešali nad vatru nádoby na varenie – lia-
tinové kotly s obručou. Podobné ohniská 
na Slovensku poznáme už z praveku, ale 
ohniská a pece sa tu objavujú len v ran-
nom stredoveku. V dome boli umiestnené 
samostatne, ale nemožno vylúčiť ani ich 
spoločné používanie v jednom priestore.

Pec – sídlo ohňa
Pec ako sídlo ohňa bola symbolom rodiny 
a domácnosti. Novonarodené dieťa priví-
tali v rodine položením na pec, nevesta po 
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vstupe do manželovho domu obchádzala 
pec a tiež mláďatá domácich zvierat sa 
zvykli pri nej zdržiavať.

Vývoj ohniska a pece v čiernej izbe
Najstaršie pece na Orave, postavené z ka-
meňa a hliny, na zrubovom podstavci 
alebo kamennej podmurovke, sa zachovali 
len od 18. do 20. storočia. Stáli obyčajne 
v rohu izby a slúžili na prípravu stravy, 
ohrievanie a osvetľovanie izby. Pred pe-
cou bolo otvorené ohnisko na rozkladanie 
ohňa, vymazané hlinou. Otvor pece tvo-
rili polkruhové čeľuste. Z pahreby v peci 
každé ráno obnovili oheň. Ak sa nedal 
založiť, chodili si ho požičať a prinášali 
ho v nádobke. Kým sa rozhorel a vznikla 

Otvorené ohnisko s kumhárom (kresba Igor Krpeľan)

Otvorené ohnisko s pecou na zrubovom stupni, 
najstarší typ pece na Orave – Oravská Lesná  
(kresba Igor Krpelán).

Priestorový rez s kochom a pieckou  
(kresba Igor Krpeľan)
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pahreba, bolo v izbe plno dymu, hlavne 
v hornej časti miestnosti. Vtedy domáci 
chodievali popod dym prikrčení a otvá-
rali dvere, aby veľkým otvorom v povale 
rýchlejšie unikal. Táto tzv. čierna izba bez 
odvodu dymu dosahovala výšku 3 m. Po 
prehorení pahreby a vyhriatí izby, uhlíky 
vyhrnuli pred pec na ohnisko a rozložili 
oheň na varenie. Nádoba – železný kotol 
na varenie visela nad ohniskom na želez-
nej reťazi alebo drevenom háku, upevne-
nom v povale. Po dovarení a na noc oheň 
– pahrebu presunuli do pece a nádobu zve-
sili. Kumhár, už v podobe horizontálneho 
ramienka začapovaného do stojacej otáča-
vej žŕdky, prestal byť potrebný, v niekto-
rých lokalitách sa však udržal do konca 19. 
storočia. V dôsledku vylepšenej a bezpeč-
nejšej manipulácie s ohňom sa začalo variť 
vo väčších hlinených hrncoch variakoch, 
ktoré gazdinky prikladali okolo rozloženej 
vatry na ohnisku, umiestnenom do strany 
vlastného otvoru pece, alebo kládli na že-
lezné trojnožky – drajfusy.

Zvláštnu pozornosť si zaslúžia 
svadobné hrnce a hrnce na 
konkrétny účel
Z hlinených hrncov boli najkrajšie a naj-
väčšie hrnce svadobné, vysoké cez 50 cm, 
s bohatou výzdobou, širokým bruchom 
a dvoma uchami. Na vonkajšej strane boli 
obtočené retiazkovými pásmi, ktoré boli 
jednak ozdobou a jednak zosilňovali črep 
hrnca ako obruče. Retiazkovú výzdobu 
dopĺňali pásy pravidelných oblúčikov, vl-
novky a menšie ozdoby v tvare kvietkov, 
často ružičiek. Používali sa na varenie na 

otvorenom ohnisku, k príprave jedál pre 
väčšiu rodinu na svadobnej hostine. Na va-
renie polievok sa používali hrnce so širo-
kým dnom, postavené na trojnožke, pod 
ktorú sa prikladalo drevo.

Pozornosť si zaslúžia aj väčšie, nie príliš 
bohato zdobené kmotrovské hrnce, v kto-
rých kmotra – krstná matka dieťaťa, pri-
nášala uvarenú kuraciu polievku s uvare-
nou sliepkou, pri návšteve rodičky a no-
vorodenca.

Starí ľudia spomínali, že slepačia po-
lievka z hlineného hrnca bola oveľa chut-
nejšia ako neskôr varená v smaltovaných 
hrncoch.

V 19. st. hlinené hrnce nahradili troj-
nohé liatinové, či medené nádoby s vlast-
ným uchom alebo rúčkou – panvy, pan-
vičky – rajničky a kastróly s pokrievkou. 
Pieklo sa na železných roštoch a ražňoch. 
Tieto nádoby a pomôcky, i keď zastúpené 
len v malom počte, predstavovali kuchyn-
ský riad. Jedlo sa z drevených vahančekov 
a misiek. Tie sa podobne, ako neskôr hli-
nené misy a taniere, vešali v izbe na stenu 
alebo lištu.

Kuchynské potreby, riad a náčinie uk-
ladali v izbe na múrik, či lavičku pri peci 
alebo na jednoduché police pod stropom. 
Inventár bol zhotovený domáckym spôso-
bom, z dreva.

Kamenné pece s otvoreným ohniskom 
bez dymovodu, s voľnou dierou v povale, 
boli celkom bežné na hornej Orave v go-
ralskej oblasti ešte v 19. a ojedinele aj za-
čiatkom 20. storočia. Na odľahlých samo-
tách dolnej Oravy v Zázrivej a goralských 
lokalitách hornej Oravy v Beskydskej 
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oblasti, ešte po druhej svetovej vojne sa 
o priestor obytnej izby delila rodina s hos-
podárskymi zvieratami, ovcami i kravou. 
Takáto situácia bola pre rodinu prospešná 
hlavne v zimnom období, lebo zvieratá vy-
tvárali teplo.

Zdokonaľovanie vykurovacích telies 
– vznik svetlej izby – svetlice
Postupným zdokonaľovaním vykurovacích 
telies, ktoré slúžili aj tak predovšetkým na 
prípravu jedál, sa stala bežným zariadením 
pec s kochom – štvorhranným dymníkom 
na odvádzanie dymu z pece i z ohniska 
otvorom v povale pod strechu. Súčasťou 
pece a ohniska bol kozub, kozúbok slú-
žiaci na osvetlenie, ale aj ohriatie jedla. Bol 
dookrúhla vypletený lieskovými štepmi 
a zvonka i zvnútra vymazaný hlinou, aby 
nezhorel. Kúrilo sa v ňom nastrúhanými 
drevenými štepmi. Zhorené uhlíky padali 
na ohnisko alebo do nádoby s vodou. Ta-
kýmto spôsobom osvetľovali izbu aj v 19. 
storočí počas zimných večerov, pri práci. 

Majetnejší už svietili sviečkami, v kaštie-
ľoch dokonca petrolejovými lampami.

Aj napriek tomu, že otvorené ohniská 
a vykurovacie pece boli vybavené roz-
mernými kochmi a kozubmi, v izbách 
sa naďalej dymilo, zvlášť pri rozkladaní 
ohňa a za nepriaznivých poveternostných 
podmienok. Preto boli povaly zhotovené 
z guľatiny a bočné zrubové steny izby vždy 
čierne, zadymené. Podstrešie – pôjd s dy-
mom slúžilo na údenie a bolo prístupné 
schodišťom z predsiene – pitvora. Šatstvo 
a potraviny domáci chránili pred zadyme-
ním uskladnením v bočnej komore.

V 18. storočí postúpil vývoj v stavebnej 
tradícii konečne do podoby svetlej, ne-
zadymenej izby – svetlice, keď otvorené 
ohnisko s kochom a čeľusťami premiestnili 
do pitvora – predsiene, odkiaľ sa vykuro-
vala aj samotná pec v izbe, kde sa piekol 
chlieb.

Kuchynský riad, náradie a náčinie 
potrebné na varenie a prípravu 
jedál, sa stal nevyhnutnou súčasťou 
vybavenia kuchyne.
Kuchynský riad predstavuje náradie na 
prípravu, konzumáciu, uskladnenie a pre-
nášanie jedla. Väčšina riadu pochádzala 
z domácej alebo remeselnej výroby. Z po-
hľadu vývoja najstaršiu skupinu tvorí nára-
die a náčinie zhotovené z dreva. Zvlášť po-
trebné boli lyžice a varechy, ktoré sa odkla-
dali do lyžičníka, pripevneného na stenu 
v blízkosti pece. Rovnako dôležitá bola 
nádoba na úschovu soli – soľnička, ale aj 
drevené nádoby na prenášanie a úschovu 
vody a potravín – kanvy, putne, krhly 

Hlinený hrniec svadobný.
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i vedrá. Dôležitý bol viacúčelový šafeľ, 
či vandlík, na pranie, umývanie riadu, aj 
napájanie dobytka. S mliečnym hospo-
dárstvom súviselo používanie šechtárov 
na dojenie mlieka a maselnice – dbanky 
na mútenie masla. Maslo, podobne ako 
bryndzu, uchovávali a prenášali v menších 
drevených súdkoch, vedierkach a špeciál-
nych nádobkách puškách.5 Olej skladovali 
v hlinených nádobách krpkách, s úzkym 
hrdlom a malým uchom.

5 V súvislosti s týmito nádobkami je zaujímavý aj ich 
názov. S terminológiou názvu puška v spojitosti s to-
kárením sa stretávame aj v kolárstve, pri poslednej 
fáze výroby kolies, a to nasadením výtočky – pušky 
do hlavy kolesa – púzdra, do ktorého sa zasunula 
os. Z uvedeného vyplýva, že pri určení rovnakého 
názvu „puška“ pre dva rozdielne výrobky, má pôvod 
v podobnosti tvarov a rovnakej výrobnej technoló-
gii. Preto je zrejmé, že názvom puška bol prvotne 
označený samotný výtočok, a až druhotne výrobok, 
podobného tvaru.

Na meranie obilnín, múky, zemiakov, 
zeleniny i ovocia slúžili drevené odmerky, 
nazývané miery, merice, alebo štvrtníky. 
Menšie množstvá potravín vážili na dvoj-
ramenných kuchynských drevených váhach, 
neskôr už na liatinových s miskami, tzv. ka-
čičkových. Na meranie pálenky používali ko-
vové alebo medené holby i sklenené poháre.

Nenahraditeľnou zložkou v kuchyn-
skom inventári boli nože, ktoré vkladali 
do zástrčníkov. Sekáče boli dôležité pri 
zabíjačkách, spracovaní mäsa, sekaní ka-
pusty. Neskôr na rezanie kapusty používali 
špeciálne nože na kapustu.

Obilie na krúpy spracúvali v ručných 
alebo nožných drevených a kamenných 
stupách, alebo žarnovoch. V žarnovoch sa 
po domácky mlela hrubá múka, na bežnú 
každodennú prípravu jedál, jemnejšia 
múka bola z mlyna. Na preosievanie pou-
žívali sitá i riečice. Múku skladovali v múč-
nici alebo v truhle na potraviny, ktorá slú-
žila zároveň aj ako pracovný stôl. Múku 
naberali lopatkou. Cesto miesili a vaľkali 
dreveným váľkom na stolovej, neskôr na 
drevenej pracovnej doske. Halušky hádzali 
z dreveného lopára, niekde s okrúhlymi 
otvormi v jednej polovici, ktorý zároveň 
slúžil ako cedárka po uvarení zemiakov. 
Na cedenie cestovín používali dierkovanú 
varechu. Uvarené zemiaky pučili dreve-
ným tĺčikom, neskôr ch pretláčali cez pu-
čiar – lis a rovnako aj syr na bryndzu. Do 
kuchyne sa postupne dostávali rôzne ple-
chové pomôcky – naberačky, cedáky, strú-
hadlá, podstavce pod hrnce. Na drvenie 
maku, soli, cukru, korenín slúžili železné 
a liatinové mažiare, neskôr mlynčeky.

Drevená soľnička zdobená vruborezom, v tvare 
šesťcípych solárnych ružíc v uzavretom kruhu
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Osobitné náradie sa používalo pri 
pečení chleba a koláčov v peci

K základným obilninovým jedlám aj 
na Orave patrí chlieb. Ešte na začiatku 20. 
storočia bol zjavný jeho nedostatok v mno-
hých oravských rodinách. Chlieb prešiel 
vývojovými zmenami. Možno povedať, 
že kašovité jedlá boli prechodom k jeho 
archaickým obmenám – od placiek z ne-
kysnutého cesta a vody, k chlebu ploského 
alebo okrúhleho tvaru, nazývaného “osú-
chy”, “posúchy”, “kabáče”, “podplamen-
níky”, v goralskej terminológii “moskole” 
či “maskale” a na kapustnom liste pečené 
“lisňíky” a “podlisníky”. Osúch z jačmen-
nej alebo ovsenej múky nahrádzal chlieb, 
ktorý v chudobných domácnostiach vô-
bec nepiekli.

Drevená chlebová lopata s 
ochrannou funkciou
Pri pečení chleba a koláčov v peci bola ne-
vyhnutná drevená lopata, ktorou sa do pece 
sádzali a z pece vyberali. Žeravé polienka 
a uhlíky sa posúvali dreveným ohreblom, 
pec sa čistila metlou z brezy. Chlebové ce-
sto sa zarábalo podľa množstva vo väčšom 
drevenom koryte, alebo menších drevených 
vahanoch, kde sa nechávalo aj kysnúť. Na 
kysnutie slúžili tiež okrúhle alebo oválne 
slamienky, ktoré dávali chlebu tvar.

Drevená chlebová lopata slúžila ako 
apotropaj – ochranný predmet pri veľkých 
búrkach, na ochranu pred zásahom blesku, 
kedy ju gazdiné vyhadzovali na dvor alebo 
vysoko do oblohy. Chlebová lopata, sym-
bolicky spojená s chlebom, ktorý ľudí 
udržiaval pri živote, sa používala v snahe 

ochrániť aj nový život. V minulosti, keď 
ešte zomieralo veľa novorodencov, zvykli 
rodičia dieťa čím skôr po narodení po-
krstiť. Ak v rodine pred novorodencom 
zomrelo viac súrodencov, pri odchode 
z domu na krst podávala babica dieťa krst-
nej matke cez okno na chlebovej lopate.

Hlinený riad reprezentovali najmä 
mliečniky a misy
Hlinený riad oproti drevenému bol kreh-
kejší, a preto ho bolo potrebné častejšie do-
pĺňať do kuchynského inventára. Na Orave 
bola zvlášť rozšírená keramika z produkcie 
trstenských hrnčiarov. Pre trstenskú kera-
miku sú príznačné špecifické znaky, týka-
júce sa technológie vlastnej výroby, rozlič-
ných tvarov i samotnej dekorácie. Trsten-
skí hrnčiari polievali svoje výrobky bielou 
alebo hnedočervenou hlinkou, niektoré 
nádoby len z vnútornej strany. Bohato zdo-
bili krpky, krčahy a misy, prevažne rast-
linným, geometrickým, menej zvieracím 
ornamentom. Každý kus bol ručne indi-
viduálne vyhotovený a s predchádzajú-
cim podobný len tvarom a dekórom. Starí 
majstri rozlišovali svoje výrobky aj podľa 
účelu. Vo všetkých domácnostiach boli 
najviac rozšírené hlinené hrnce a misy.6

Na úschovu mlieka sa používali hlinené 
hrnce – mliečniky, štíhleho tvaru, v kto-
rých lepšie sadlo mlieko a získalo sa viac 
smotany. V džbánoch a krčahoch prenášali 
tekutiny, zvlášť vodu pri poľných prácach.

6 V tradícii trstenskej keramiky v súčasnosti pokra-
čuje keramikár Ľubomír Hoľma z Trstenej, ktorý 
produkuje široký sortiment hlinených výrobkov s 
prevahou úžitkových predmetov.
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Jedlo k prácam do poľa nosili gazdiné 
v spojených hlinených hrnčekoch dvojač-
kách alebo trojačkách, ktoré slúžili ako 
praktický obedár oddelenej stravy.

Hlinené misy sa používali na stolovanie 
vo veľkej miere a vo všetkých domácnos-
tiach. Výhodou hrnčiarskych mís bolo, že 
nepukli ani na ohni. Boli, podobne ako 
mliečniky a krčahy, zvonka aj zvnútra vy-
liate prírodnou glazúrou. Ľahko sa umý-
vali a nezanechávali zápach po jedle. 
Veľké misy mali priemer až do 60 cm. 
Na začiatku 19. st. sa predávali v rôznych 

veľkostiach od malých, stredných až po 
veľké pre 12 osôb. Tieto boli zvlášť určené 
na jedenie zo spoločnej misy drevenými ly-
žicami. A každý mal pri stole svoje miesto.

Zo spoločnej misy sa jedávalo aj na 
svadobných hostinách, kde si svadobní 
hostia jeden napred druhého drevenými 
lyžicami vychytávali kúsky mäsa, aby sa 
im čo najviac ušlo.

Po 1. sv. vojne svadobčania už jedli 
z plytkých a hlbokých tanierov, ktoré boli 
v inventári kuchyne len u tých bohatších, 
od ktorých si ich spolu s príborom zvykli 
na svadobnú hostinu požičiavať zasa tí 
chudobnejší. Používali aj sklenené poháre 
rôznych tvarov.

Zavedením železného riadu, ešte pred-
tým medených kotlov, pôvodná funkcia 
svadobných hrncov zanikla. Podobne 
nádoby z dreva a pálenej hliny boli v po-
vojnovom období nahradené plechovým 
variantom. Výnimkou boli mliečniky, 
ktoré sa v gazdovských domácnostiach 
ešte dodnes používajú na úschovu mlieka.

Zdokonaľovanie vykurovacích 
telies– nástup sporákov a nového 
kuchynského riadu i zariadenia
Výrazné zmeny, ktoré ovplyvnili zvýšenie 
samotnej hygieny obytného priestoru, sú-
viseli s umiestnením otvoreného ohniska 
s kochom a čeľusťami v kuchyni. Varilo 
sa naďalej na otvorenom ohnisku, z kto-
rého sa zároveň vykurovala pec v izbe. 
Ale izba – svetlica, vysoká približne 250 
cm, už nebola zadymená, navyše mala 
drevenú povalu z dosák a steny vymazané 
hlinou a vybielené vápnom. Domácim 

Drevená chlebová lopata ako apotropajný predmet
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poskytovala zdravšie a príjemnejšie býva-
nie. Do interiéru pribudli široké drevené 
lavice popri stenách, aj okolo rozmernej 
pece, ktoré okrem sedenia slúžili aj na 
spanie pre členov rodiny. Deti alebo starí 
ľudia, v prípade potreby, spali aj na peci. 
Ozdobný a zároveň účelný kus nábytku 
tvorila polica – rám na hlinený riad, nad 
oknami, alebo nad vstupnými dverami 
z pitvora do izby. Na polici boli poukla-
dané misy, pod nimi na drevených kolí-
koch zavesené džbánky, krčahy, neskôr 
hrnčeky a všetko čo malo ucho a menšie 

miery. Polica esteticky dotvárala interiér 
izby. Miestnosť po večeroch osvetľoval 
lampáš alebo lampa z kozúbka umiest-
neného pri peci.

V zadnej časti pitvora sa tak začala vy-
čleňovať čierna kuchyňa, kde sa ďalej va-
rilo na otvorenom ohni, z ktorého sa dym 
voľne rozplýval po miestnosti a otvoreným 
komínom – dymníkom pri ohnisku popod 
strechu von. Zadymená a studená čierna 
kuchyňa sa využívala už len na prípravu 
jedál a uloženie kuchynského riadu. Jedá-
valo sa v izbe za stolom.

Hlinená misa s typickou výzdobou trstenskej keramiky.
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  Od polovice 19. st. sa k ohnisku na-
miesto kozúbka pristavali sporáky. 
Ohnisko bolo odstránené a stavbou otvo-
rených komínov došlo aj k zániku čiernych 
kuchýň. Varilo sa na uzavretom ohni a do 
kuchyne sa presunulo aj každodenné je-
dávanie. Po rozšírení sporákov sa začalo 
variť v liatinových a plechových hrncoch, 
liatinové kotle sa ďalej používali už len pri 
rodinných a spoločenských udalostiach, 
akými boli zabíjačky a svadby. Slúžili ešte 
na varenie slivkového lekváru, vytápanie 

bravčovej masti, prípravu lúhu z popola 
na zváranie. Najdlhšie pretrvali v salaš-
níctve. V peci sporáka sa pieklo pečivo 
na ťapšiach – plechoch, v hlinených alebo 
plechových bábovkových formách, neskôr 
v plechových tortových formách –tortovni-
ciach. Aj mäso naďalej piekli v hlinených 
alebo už liatinových brotvanoch a pekáčoch 
a jedlá sa pražili na panviciach. Rozšírené 
boli aj formy na pečenie sviatočného pe-
čiva pri rodinných udalostiach a sviatkoch. 
Po I. svetovej vojne, ale predovšetkým 

Zdokonalená izbová kamenná pec s ohniskom, kochom a pristavaným sporákom, Zázrivá
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v povojnovom období sa rozšírilo v do-
mácnostiach používanie priemyselne zho-
toveného smaltovaného plechového riadu 
každého druhu. Niektoré dodnes slúžia 
svojmu účelu, alebo sa zachovali ako ar-
tefakt vybavenia starej kuchyne a sú milou 
spomienkou na naše staré mamy.

Nábytok a zariadenie izby vôbec malo 
v ľudovom interiéri svoje pevné, dedične 
nemeniteľné miesto.

Kuchynský nábytok sa uplatnil v zaria-
dení kuchyne až vtedy, keď bola vymedzená 

na varenie a stolovanie. Od konca 19. st. 
sa rozšíril ďalší druh kuchynského odkla-
dacieho nábytku. Všetky nádoby a nára-
die potrebné pri príprave stravy boli roz-
miestnené v blízkosti ohniska, povešané 
na drevených policiach, alebo otvorených, 
neskôr zatvorených závesných skrinkách.

Takáto kuchyňa v mnohom vylepšila 
kultúru bývania ľudí. Zdokonalením vý-
voja vykurovacích telies a vybudovanie 
otvorených komínov izbu natrvalo zba-
vili dymu a zároveň poslúžili na vetranie.

Nový typ vstavaného sporáka v kuchyni s potrebným kuchynským riadom a kuchynskými potrebami
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Hlavným prvkom svetlej izby bol stôl. 
Stál v kultovom, protiľahlom kúte, diago-
nálne s pecou. V dome bol najposvätnej-
ším miestom, i keď niekde sa tento význam 
pripisuje ohnisku. Pre návštevníka bolo 
poctou, keď ho gazda pozval k stolu, lebo 
toto miesto sa cenilo najviac.

Osobitý typ stola na Orave, predstavuje 
stôl z oblasti Zázrivej. Jeho nosnú časť tvorí 
štvorhranná drevená skrinka s dvierkami, 
ktorá slúžila na odkladanie skromného 
riadu a základných potravín. Vrchná sto-
lová doska bola zhotovená z jedného kusa 
kameňa – ľahko štiepateľnej bridlice. Tá 
mala všestranné využitie pri všetkých 
domácich prácach, ako dnešná pracovná 
doska. Slúžila aj na drvenie kamennej soli, 
tiež menšieho množstva obilnín pre jed-
norazovú potrebu, pomocou kameňa so-
lotrúcha. V chudobnejších oblastiach sa 
aj so žarnovom na mletie múky používal 
ešte v povojnových rokoch 20. storočia.

V tomto období bol už drevený kuchyn-
ský riad takmer úplne nahradený priemy-
selne zhotoveným plechovým variantom. 
Na dedinu prenikol modernejší kuchynský 
nábytok, zasklený kredenc, umývací stôl, 
skrinka na vodu, stôl, stoličky, lavice, po-
lice. Vyrábali ho domáci remeselníci, ne-
skôr sa vyrábal priemyselne.

Najstarší typ stola s drevenou skrinkou a kamennou 
doskou, Zázrivá

Rekonštrukcia nového typu vstavaného 
sporáka v kuchyni
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Nevyhnutnou súčasťou vybavenia boli 
vykurovacie telesá, ktoré slúžili predovšet-
kým na prípravu jedla. Prešli dlhodobým 
vývojom a sú dôkazom ľudskej vynalieza-
vosti a zručnosti. Ovplyvnili rast životnej 
úrovne, ktorá sa odrazila i v kultúre bý-
vania. Začiatkom 20. storočia, ale najmä 
v období po I. svetovej vojne, dochádza 
k výmene starých pecí s ohniskami v iz-
bách za nové, moderné kachle rôznych 

tvarov. Tieto slúžili už len na vyhrievanie 
priestoru. Pokrmy sa pripravovali a varili 
naďalej v kuchyni, na murovanom spo-
ráku, s rúrou na pečenie.
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ANNA OSTAFIN
archeolog i judaista, kustosz Muzeum 
w Chrzanowie im. Ireny i Mieczysława 
Mazarakich.

Cymes, chała 
i pipki, czyli słów 
kilka o kuchni 
żydowskiej

Abstrakt
Celem niniejszego opracowania jest na-
kreślenie problematyki kuchni żydowskiej. 
Kuchnia ta oparta o zasady koszerności, 
omówione pokrótce na łamach niniejszego 
artykułu, pełna była religijnych odniesień 
i symboliki, a do jej serwowania służyły 
specjalne naczynia, zachowane często 
w muzealnych zbiorach. Bez wątpienia 
różniła się też od polskiej kuchni, choć 
znaleźć w niej można było potrawy takie 
jak rosół z kury, barszcz czy placki ziem-
niaczane. W opracowaniu przywołano 
również postać żydowskiego karczmarza 
Hirsza Singera, znanego z dramatu Wesele.
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Opowieść o kuchni żydowskiej na kon-
ferencji „Przy chłopskim stole” odby-

wającej się w Parku Etnograficznym Krako-
wiaków Zachodnich jest rzeczą nieoczywi-
stą. Wszak mieszkańcy wsi ani na co dzień, 
ani od święta nie jadali dań kuchni koszer-
nej. Choć bez wątpienia były takie miejsca, 
gdzie dwa światy, żydowski i chłopski, się 
przecinały – należały do nich karczmy.

Na wsi nierzadko były one arendo-
wane, czyli dzierżawione przez Żydów, 
osadzanych w tej roli przez szlacheckich 
lub kościelnych właścicieli dóbr. Z per-
spektywy Muzeum w Chrzanowie wypa-
dałoby przeto wspomnieć o żydowskim 
karczmarzu, urodzonym właśnie w Chrza-
nowie, który stał się pierwowzorem lite-
rackiej postaci Żyda z dramatu Wesele 
Stanisława Wyspiańskiego, a mianowicie 
o Hirszu Singerze.

Przyszedł on na świat 29 grudnia 1841 r.,  
a w styczniu 1842 r. fakt narodzin jego 
syna rodzice zgłosili do parafii św. Mi-
kołaja w Chrzanowie. Jak Hirsz Singer 
znalazł się w karczmie w Bronowicach? 
W latach 70. XIX wieku proboszczem tej 
parafii był ks. Ludwik Bober, który w 1880 
r. został proboszczem parafii Wniebowzię-
cia NMP w Krakowie, czyli kościoła Ma-
riackiego. Pod tę parafię podlegały m.in. 
Bronowice. Prawdopodobnie to ks. Bober 
zatrudnił znanego sobie jeszcze z Chrza-
nowa Singera jako arendarza karczmy 
w Bronowicach, a dzień 20 listopada 1900 
r., kiedy Hirsz Singer znalazł się na weselu 
poety Lucjana Rydla z Jadwigą Mikołajczy-
kówną, na zawsze odmienił jego życie7.

7 Wojciech Wyzina, Hirsz Singer. Żyd urodzony 
w Chrzanowie, który trafił na strony szkolnych lek-
tur, https://www.archiwum-ziemiachrzanowska.

Ale choć austerie, czyli karczmy prowa-
dzone przez żydowskich karczmarzy, były 
bez wątpienia miejscami, gdzie podobnie 
jak w miasteczkach takich jak Chrzanów 
na jarmarkach ludność wiejska stykała 
się ze społecznością żydowską, to potraw 
kuchni żydowskiej w nich nie serwowano. 
Wszak królował tam alkohol, a oferowane 
dania były raczej prostymi zakąskami. Za-
tem trudno się spodziewać w menu wiej-
skiej gospody koszernych specjałów, czy 
też cymesów, a nawet prostych potraw ta-
kich jak np. gęsie pipki, czyli duszone lub 
pieczone gęsie szyje, nadziewane siekaną 
wołowiną z dodatkiem cebuli i przypraw.

Ściśle uwarunkowana zasadami życia 
religijnego kuchnia żydowska była bowiem 
powiązana ze społecznością wyznającą 

pl/hirsz-singer-zyd-urodzony-w-chrzanowie-
ktory-trafil-na-strony-szkolnych-lektur/ [dostęp 
5.11.2025].

Fotografia portretowa Hirsza Singera,  
za R. Brandstaetter, Ja jestem Żyd z Wesela, s. 45



112

PRZY CHŁOPSKIM STOLE
A

nn
a 

O
st

afi
n 

 

judaizm. Wywodzące się z Tory8 zasady 
kaszrutu, czyli koszerności, określały 
i wciąż określają, bo dalej są stosowane 
wśród społeczności praktykującej religię 
mojżeszową, rodzaje spożywanego po-
karmu i sposób ich przygotowania. Zwie-
rzęta, których mięso może być spożywane, 
muszą mieć racicę i być przeżuwaczami, 
a zatem odpada mięso takich zwierząt 
jak świnia, królik czy koń. Z ptaków do-
zwolone są te gatunki, które nie są dra-
pieżne i są tradycyjnie hodowane przez 
człowieka na pokarm – kury, kaczki, gęsi. 
Ze stworzeń wodnych do spożycia nadają 
się wyłącznie ryby z łatwo usuwalnymi łu-
skami i płetwami. Każda substancja „wy-
twarzana” przez niekoszerne zwierzę jest 
niekoszerna. Wyjątkiem jest miód, poza 
spadziowym. Każde zwierzę i ptak mu-
szą być zabite według zasad żydowskiego 
prawa, czyli podczas uboju rytualnego. 
Jego głównym celem jest uśmiercenie 
zwierzęcia tak, aby maksymalnie ograni-
czyć jego cierpienie. Zabijający – szochet, 
jest odpowiednio wykwalifikowanym rze-
zakiem, który najpierw bada zwierzę, by 
wykluczyć, że jest ono ranne lub chore, bo 
wówczas byłoby trefne, a następnie jed-
nym precyzyjnym cięciem ostrza przez 
tchawicę uśmierca je. Ponieważ krew jest 
symbolem życia, obowiązuje całkowity 
zakaz jej spożywania, musi zatem być cał-
kowicie usunięta z mięsa. Nie spożywa się 
także niektórych rodzajów tłuszczu oraz 
nerwu kulszowego. Zakazane jest łączenie 

8 Tora – Prawo, Pięcioksiąg Mojżesza, pięć pierw-
szych ksiąg Biblii hebrajskiej, najważniejsza święta 
księga judaizmu.

potraw mięsnych i mlecznych, zarówno 
podczas gotowania, jak i jedzenia. Pro-
dukty mleczne mogą pochodzić wyłącznie 
z mleka zwierząt koszernych. Po zjedzeniu 
mięsa trzeba odczekać kilka godzin, aby 
spożyć potrawę zawierającą mleko9.

Rozdział potraw mięsnych i mlecznych 
wymuszał specjalne urządzenie kuchni. 
Zalecała to m.in. Rebeka Wolff, niemiecka 
autorka popularnej żydowskiej książki ku-
charskiej wydanej w 1877 r. w Polsce pod 
tytułem Polska kuchnia koszerna, wówczas 

9 Szczegółowo o zasadach koszerności m.in. http://
poznan.jewish.org.pl/index.php/quchnia_wiedziec/
Kaszrut-zasady-koszernosci.html [dostęp 5.11.2025].

Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna,  
Warszawa 1877, reprint, zbiory prywatne
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niekwestionowana ekspertka w dziedzinie 
kuchni żydowskiej, ale także prowadzenia 
koszernego domu:

„Koszerne gospodarstwo powinno być 
urządzone podług następującego przepisu: 
W kuchni powinny się znajdować statki10 
podwójne, dla potraw mięsnych i dla po-
traw mlecznych. Statki te powinny być na-
stępujące: naczynia różne do gotowania, 
talerze, noże, widelce i łyżki, solniczki, 
deseczki do szlifowania, łyżki drewniane, 
mątewka, wałek, deseczki różne, naczynia 
do zmywania, do każdego osobna ścierka 
i kawałek sukna do czyszczenia noży. 
Prócz tego dwa stoły i dwie pomniejsze 
szafki lub jedna większa, lecz rozdzielona 
na dwie części. W jadalnym pokoju po-
winny się znajdować dwa obrusy, jeden dla 
potraw mięsnych, drugi dla mlecznych”11.

Żydowski dom wyposażony był często 
w osobne naczynia również na święta; za-
równo na cotygodniowe święto, czyli sza-
bat, obchodzony od piątku wieczór od za-
chodu słońca do sobotniego wieczora, jak 
i np. na święto Paschy. Chrzanowianka 
Julia Oczkowska, na kartach wspomnień 
z przełomu XIX i XX w., zatytułowanych 
Woskowa świeca, tak opisywała obyczaje 
społeczności żydowskiej: „w zapadającym 
zmierzchu piątkowego wieczoru rozpoczy-
nała się szabasowa wieczerza: stół był na-
kryty białym obrusem, w metalowych lich-
tarzach paliły się wysokie świece, na stole 
leżało nakrycie i jadło, najczęściej karp na 

10 Dawniej określenie wszelkich naczyń, sprzętów ku-
chennych używanych w gospodarstwie domowym.
11 Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna, Warszawa 
1877, s. 1.

słodko, chała, czyli pleciona bułka, kura, 
słodkie ciasto, coś do picia i maleńki jak na-
parstek kieliszek śliwowicy pejsachówki dla 
ojca rodziny. On właśnie rozpoczynał świą-
teczną wieczerzę modlitwą i błogosławień-
stwem, a potem wszyscy jedli powoli, w ra-
dości i spokoju, przestrzegając dzieci przed 
niebezpieczeństwem połknięcia rybich ości, 
czy kurzych kostek oraz przed nadmierną 
ilością miodowych pierników”12.

Zatem w szabat serwowano: dwie świą-
teczne, wytrawne chałki na pamiątkę 
podwójnej porcji manny, którą Izraelici 
otrzymywali na pustyni podczas wędrówki 
do Ziemi obiecanej, potrawy rybne m.in. 
gefilte fish, czyli siekaną rybę – karpia, 
ewentualnie śledzia, formowanego w pul-
pety. W sobotę w południe podawano czu-
lent (czolend), czyli zapiekankę lub danie 

12 Maria Ruszkiewicz, Woskowa świeca, Chrzanów 
2009, s. 64.

Talerz cynowy na szabat,  
zbiory Muzeum w Chrzanowie, fot. M. Wolarek
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jednogarnkowe z fasoli, ziemniaków, ka-
szy, mięsa, tłuszczu z dodatkiem przypraw 
– ze względu na zakaz pracy oraz zapalania 
ognia potrawa ta przygotowywana była 
w piątek jeszcze przed nastaniem święta 
i wkładana na noc do nagrzanego szaba-
śnika w szczelnie zamkniętym garnku lub 
wysyłana do piekarni, skąd w sobotę dzieci 
odbierały wciąż jeszcze ciepły garnek.

Tego dnia serwowano również kugiel, 
czyli zapiekankę z ziemniaków lub mąki 
i moczonych bułek z dodatkiem tłuszczu, 
jaj, przypraw i tartej cebuli. Na świątecz-
nym stole nie mogło także zabraknąć sło-
dyczy – ciast, ciastek oraz cymesu, który 
w języku polskim stał się synonimem ra-
rytasu, a na terenie Galicji był owocowo-
-warzywnym deserem złożonym z duszo-
nej marchewki z dodatkiem bakalii i cy-
namonu. Konieczne było także koszerne 

wino lub inny alkohol, by odprawić kidusz 
– rytualne błogosławieństwo, do którego 
używano stosownych, często cennych pu-
charków, kubków lub kieliszków. Do dziś 
w muzealnych kolekcjach, m.in. Muzeum 
w Chrzanowie, zachowały się piękne przy-
kłady tego typu obiektów. 

Odpowiednią oprawę miały także do-
roczne święta. Przez pryzmat muzealnych 
zbiorów warto tu szczególną uwagę zwró-
cić na święto Paschy, upamiętniające wyj-
ście Izraelitów z niewoli egipskiej. Pod-
czas tego święta, trwającego w diasporze 
osiem dni, nie wolno jeść ani mieć w domu 
pożywienia sporządzonego na zakwasie. 
Spożywa się wówczas chleb przaśny, czyli 
macę – placek upieczony z suchej mąki 
i wody bez fermentującego zakwasu.

W żydowskich domach na święto Pas-
chy przeznaczone są oddzielne garnki i na-
czynia stołowe. Święto rozpoczyna uroczy-
sta kolacja sederowa, w czasie której po-
daje się trzy placki macy przechowywane 

Przepis na czulent wg Polskiej kuchni koszernej 
Rebeki Wolff, zbiory prywatne

Torebka na macę, zbiory Muzeum w Chrzanowie
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w specjalnym piętrowym naczyniu lub to-
rebce z przegródkami zwanej macn-tasze, 
a na specjalnych talerzach serwuje się po-
trawy nawiązujące, podobnie jak przaśne 
chleby, do biblijnej historii wyjścia Izraeli-
tów z Egiptu pod wodzą Mojżesza. Te po-
trawy to: bejca – jajko na twardo, symbo-
lizujące ofiarę składaną w świątyni, zeroa – 
pieczone mięso z kością na pamiątkę ofiary 
z baranka, charoset – tarte jabłka z winem, 
bakaliami i cynamonem, przypominające 
zaprawę murarską, z której Izraelici wzno-
sili w Egipcie budowle dla faraona, maror – 
tarty chrzan symbolizujący gorycz niewoli, 
karpas – zielona pietruszka lub rzodkiewka 
moczona w słonej wodzie na pamiątkę sło-
nych łez wylanych w niewoli egipskiej.

Wiele z dań kuchni żydowskiej jest obec-
nych także w kuchni polskiej jak choćby ro-
sół, barszcz czerwony, gołąbki zwane przez 
Żydów holiszkes czy placki ziemniaczane 
nazywane latkes. To nic innego jak do-
wód na wzajemne wpływy i przenikanie 

się kultur przez kilka wieków współist-
nienia. Kuchnia żydowska bowiem, choć 
oparta na religijnych zasadach i pełna 
symboliki, niewątpliwie była też efektem 
przyswajania kulinarnych wpływów róż-
nych narodów podczas kilkuwiekowej wę-
drówki narodu żydowskiego po Europie.

Wybrana bibliografia:

1.	 Borzymińska, Z., Żebrowski, R. (opr.), 
Polski słownik judaistyczny: dzieje, kul-
tura, religia, t. 1 i 2., Warszawa 2003.

2.	 Odrzywolska, S., Paś M., Judaika 
w zbiorach Muzeum Narodowego 
w Krakowie, Kraków 2018.

3.	 Ruszkiewicz, M., Woskowa świeca, 
Chrzanów 2009.

4.	 Wolff, R., Polska kuchnia koszerna, 
Warszawa 1877.

5.	 Wyzina, W., Hirsz, S., Żyd urodzony 
w Chrzanowie, który trafił na strony 
szkolnych lektur, CAZCH

Złocony pucharek kiduszowy,  
zbiory Muzeum w Chrzanowie, fot. M. Wolarek

Talerz sederowy,  
zbiory Muzeum w Chrzanowie, fot. M. Wolarek



ANNA OSTAFIN
archeologička a judaistka, kurátorka Múzea 
v Chrzanowe, Múzeum Ireny a Mieczysława 
Mazarakich v Chrzanowe.

Tzimes, chala 
a pipek, čiže pár 
slov o židovskej 
kuchyni

Abstrakt
Cieľom tejto práce je načrtnutie témy ži-
dovskej kuchyne. Táto kuchyňa je založená 
na princípoch toho, čo je kóšer, ktoré sú 
v krátkosti popísané v tomto článku. Bola 
plná náboženských významov a symbolov, 
na servírovanie slúžili špeciálne náčinia, 
ktoré sa často zachovali v múzejných zbier-
kach. Nepochybne sa líšila od poľskej ku-
chyne, hoci obsahovala aj také pokrmy ako 
slepačí vývar, baršč či zemiakové placky. 
Článok spomína aj postavu židovského 
krčmára Hirša Singera známeho z diva-
delnej hry „Wesele“ (Svadba).
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Príspevok o židovskej kuchyni v rámci 
konferencie Przy chłopskim stole (Pri sed-
liackom stole), ktorá sa odohráva v Etno-
grafickom parku západných Krakoviakov 
nie je ničím samozrejmým. Obyvatelia vi-
dieka predsa ani počas všedných dní, ani 
počas sviatkov nejedávali kóšer jedlá. Na-
priek tomu existovali nepochybne miesta, 
kde sa tieto dva svety, židovský a sedliacky, 
prelínali. Jedným z nich boli krčmy.

Na vidieku boli nezriedka árendované, 
čiže prenajímané Židmi, ktorých kvôli 
tomu usídľovali šľachtickí alebo cirkevní 
majitelia dedín. Z hľadiska Múzea v Chr-
zanowe preto treba spomenúť židovského 
krčmára narodeného práve v Chrzanowe, 
ktorý inšpiroval literárnu postavu Žida 
z divadelnej hry Wesele Stanisława Wy-
spiańského, ide konkrétne o Hirša Singera.

Narodil sa 29. decembra 1841 a v ja-
nuári nasledujúceho roku bolo jeho na-
rodenie ohlásené vo farnosti sv. Mikuláša 
v Chrzanowe. Ako sa Hirš Singer dostal do 
krčmy v Bronowiciach? V 70-tych rokoch 
19. storočia bol farárom v tamojšej farnosti 
Ludwik Bober, ktorý sa v roku 1880 stal fa-
rárom farnosti Nanebovzatia Panny Márie 
v Krakove, čiže v slávnom Mariackom kos-
tole. Pod túto farnosť patrili okrem iného 
Bronowice. 

Pravdepodobne práve farár Bober 
zamestnal Singera, ktorého poznal ešte 
z Chrzanowa, ako nájomníka krčmy v Bro-
nowiciach a 20. november 1900, keď sa 
objavil na svadbe básnika Lucjana Rydla 
s Jadwigou Mikołajczykównou, navždy 
zmenil jeho život.1

1 Wojciech Wyzina, Hirsz Singer. Żyd urodzony 
w Chrzanowie, który trafił na strony szkolnych lek-
tur. https://www.archiwum-ziemiachrzanowska.

Ale hoci boli krčmy prevádzkované 
židovskými krčmármi nepochybne 
miestami, kde sa tak ako v mestečkách po-
dobných Chrzanowu stretávali vidiečania 
so židovskou komunitou, jedlá zo židov-
skej kuchyne sa v nich nepodávali. Kraľo-
val v nich totiž alkohol a ponúkané jedlá 
boli skôr drobnými pokrmami k nápojom. 
Ťažko by sme teda mohli v jedálničku de-
dinského hostinca hľadať kóšer špeciality, 
tzimes, či dokonca tak jednoduché jedlá, 
akým boli napr. husacie pipky, čiže dusené 
alebo pečené husacie krky plnené sekanou 
hovädzinou s cibuľou a koreninami.

Kuchyňa Židov sa prísne riadila ná-
boženskými pravidlami, bola totiž úzko 
previazaná s komunitou, ktorej vyznaním 
bol judaizmus. Pravidlá kašrutu, čiže toho, 

pl/hirsz-singer-zyd-urodzony-w-chrzanowie-
ktory-trafil-na-strony-szkolnych-lektur/ [dostupné 
5.11.2025]

Portrétny fotografia Hirsza Singera, podľa  
R. Brandstaettera Ja som Žid zo Svadby  
(postava z hry S. Wyspianského Svadba)
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čo je kóšer, vychádzajúce z Tóry2 defino-
vali a dodnes definujú – keďže sa stále 
uplatňujú u religióznych Židov – druhy 
konzumovaných pokrmov a spôsob ich 
prípravy. Zvieratá, ktorých mäso je dovo-
lené konzumovať, musia mať ratice a musia 
byť prežúvavcami, a preto sa nesmie jesť 
mäso zvierat ako prasa, králik či kôň. Čo 
sa týka vtáctva, je dovolené konzumovať 
tie vtáky, ktoré nie sú dravé a ľudia ich tra-
dične chovajú ako hospodárske zvieratá – 
sliepky, kačice, husi. Čo sa týka vodných 
živočíchov, dovolené sú ryby so šupinami 
a plutvami, ktoré sa dajú ľahko odstrániť. 
Každá látka, ktorú produkujú nekóšerné 
zvieratá, je nekóšerná. Výnimkou je med, 
okrem medovicového. Každé zviera a vták 
musia byť zabité v súlade so židovským 
právom, čiže rituálnym spôsobom. Jeho 
hlavným cieľom je zabiť zviera tak, aby 
čo najmenej trpelo. Mäsiar – šochet – je 
príslušne kvalifikovaný a najprv skúma 
zviera, či nie je zranené alebo choré, pre-
tože vtedy by nebolo dovolené konzumo-
vať ho, a následne ho jedným presným re-
zom cez priedušnicu oberá o život. Ke-
ďže je krv symbolom života, je absolútne 
zakázané konzumovať ju, musí byť teda 
úplne odstránená z mäsa. Nekonzumujú 
sa tiež niektoré druhy tuku ani sedací nerv. 
Je tiež zakázané kombinovať mäsité jedlá 
a mliečne jedlá, a to počas prípravy aj po-
čas konzumácie. Mliečne produkty môžu 
byť vyrobené jedine z mlieka kóšer zvie-
rat. Po zjedení mäsa musí prejsť niekoľko 

2 Tóra – Právo, Päť kníh Mojžišových, päť prvých kníh 
hebrejskej Biblie, najdôležitejšie knihy judaizmu.

hodín, kým je možné skonzumovať jedlo 
s obsahom mlieka.3 

Oddelenie mäsitých a mliečnych je-
dál spôsobilo špeciálne vybavenie ku-
chyne. Odporúčala to napr. Rebeka 
Wolff, nemecká autorka obľúbenej židov-
skej kuchárskej knihy vydanej v Poľsku 
v roku 1877 pod názvom Polska kuchnia 
koszerna, ktorá bola v tom čase nespo-
chybniteľnou autoritou v oblasti židov-
skej kuchyne, ale tiež vedenia židovskej 
kóšer domácnosti:

3 Podrobne o zásadách kóšernosti o.i. http://poznan.
jewish.org.pl/index.php/quchnia_wiedziec/Kaszrut-
-zasady-koszernosci.html [dostupné 5.11.2025]

Rebeka Wolff, Poľská kóšer kuchyňa, Varšava 1877, 
reprint, súkromná zbierka
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„Kóšer domácnosť by mala byť zaria-
dená nasledovne: V kuchyni by sa mali 
nachádza dvojaké4 statky, na mäsité 
a mliečne pokrmy. Mali by byť nasledovné: 
rôzne náčinia na varenie, taniere, nože, 
vidličky, lyžice, soľničky, doštičky, dre-
vené lyžice, habarka, valček, rôzne dosky, 
náradie na umývanie, každé má mať sa-
mostatnú utierku, kúsok súkna na čiste-
nie nožov. Okrem toho majú byť dva stoly 
a dve menšie skrinky alebo jedna väčšia, 
no rozdelená na dve časti. V jedálni by sa 
mali nachádzať dva obrusy, jeden na mä-
sité, druhý na mliečne pokrmy.”5

V židovskej domácnosti sa často na-
chádzali aj osobitné náčinia na sviatky; aj 
na šabat, ktorý sa slávil každý týždeň od 
piatočného večera do sobotného večera, aj 
napr. na sviatok Paschy. Chrzanowčanka 
Julia Oczkowska v rámci svojich spomie-
nok z prelomu 19. a 20. storočia pod ná-
zvom Woskowa świeca opisuje zvyky ži-
dovskej komunity nasledovne: „v piatok 
sa za súmraku začínala šabatová večera: 
stôl bol zakrytý bielym obrusom, v kovo-
vých svietnikoch horeli vysoké sviece, na 
stole ležalo prestieranie a jedlo, najčastejšie 
kapor na sladko, chala, čiže pletené pečivo, 
sliepka, sladký koláč, niečo na pitie a ná-
prstok slivovice pre otca rodiny. Práve on 
otváral slávnostnú večeru modlitbou a po-
žehnaním, a potom všetci pomaly jedli, 
radostne a pokojne, dávali pozor, aby deti 

4 Starý názov pre všetky kuchynské náčinia a náradia 
používané v domácnosti.
5 Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna, Warszawa 
1877, s. 1

neprehltli rybie alebo kuracie kosti alebo 
aby sa neprejedli medovníkov.”6 

Počas šabatu sa teda podávali: dve svia-
točné, nesladené chaly na pamiatku dvo-
jitej porcie manny na púšti, ktorú Izraeliti 
dostávali počas putovania do Zasľúbenej 
zeme, rybacie jedlá, napr. gefilte fish, čiže 
sekanú rybu – kapra, eventuálne sleďa vy-
tvarovaného do guľôčok. V sobotu na po-
ludnie sa podával šoulet, čiže zapekané 
jedlo alebo jedlo z jedného hrnca z fazule, 
zemiakov, krúp, mäsa, tuku a korenín – 
keďže pracovať bolo zakázané a rovnako 
tak zakladať oheň, toto jedlo bolo pripra-
vované v piatok pred začatím sviatku a na 
nos vkladané do zohriatej, na to určenej 
pece v tesne uzavretom hrnci, alebo sa 

6 Maria Ruszkiewicz, Woskowa świeca, Chrzanów 
2009, s. 64.

Cínový tanier na šabat,  
zbierky Múzea v Chrzanowe, fot. M. Wolarek
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posielalo do pekárne, odkiaľ ho deti ešte 
teplé preberali v sobotu. 

V ten deň sa podával tiež kugel, čiže 
zapekané zemiaky alebo múky s namá-
čanými žemľami s tukom, vajcami, kore-
ninami a strúhanou cibuľou. Na sviatoč-
nom stole nemohli chýbať sladkosti – ko-
láče, koláčiky a tzimes, ktorý bol v Haliči 
ovocno-zeleninovým dezertom z dusenej 
mrkvy so sušeným ovocím a škoricou. Ne-
vyhnutnosťou bolo tiež kóšer víno alebo 
iný alkohol – bol potrebný na kiduš, ri-
tuálne požehnanie, na ktoré sa používali 
vhodné, často cenné poháriky, hrnčeky 
či čaše. Dodnes sa v muzeálnych zbier-
kach napr. Múzea v Chrzanowe nachá-
dzajú krásne príklady takýchto predmetov. 

Aj každoročne opakované sviatky mali 
svoj vlastný charakter. Z hľadiska zbierok 

múzea je vhodné sa zamerať na sviatok 
Paschy, ktorý pripomína odchod Izraelitov 
z egyptského zajatia. Počas tohto osem-
denného sviatku nie je dovolené jesť ani 
mať v domácnosti pokrmy pripravené na 
zákvase. Konzumuje sa nekvasený chlieb, 
tzv. maces – placka upečená zo suchej 
múky a vody bez kysnutia.

V židovských domácnostiach majú na 
sviatok Paschy špeciálne hrnce a riady. 
Sviatok sa začína slávnostnou sedero-
vou večerou, počas ktorej sa podávajú tri 
placky macesu uchovávané v špeciálnom 
poschodovom náčiní alebo v taške s prie-
hradkami, tzv. macntaše, na špeciálnych 
tanieroch sa podávajú pokrmy súvisiace 
– podobne ako nekvasený chlieb – s bib-
lickým príbehom o odchode Izraelitov 
z Egypta pod vedením Mojžiša. Týmito 
jedlami sú: bejca – vajce natvrdo, sym-
bolizujúce obetu predkladanú v chráme, 
, zeroa – pečené mäso s kosťou na pa-
miatku obetného baránka, charoset – 
strúhané jablká s vínom, sušeným ovocím 

Recept na čolent podľa poľskej kóšer kuchyne 
Rebeky Wolffovej, súkromná zbierka

Vrecko na maces, zbierka Múzea v Chrzanowe



Tzimes, chala a pipek, čiže pár slov o židovskej kuchyni

121

a škoricou, pripomínajúce maltu, pomo-
cou ktorej Izraeliti budovali pre faraóna 
rôzne stavby, maror – strúhaný chren 
symbolizujúci horkosť otroctva, karpas 
– zelený petržlen alebo reďkovka máčaná 
v slanej vode na pamiatku sĺz vyliatych 
v egyptskom zajatí.

Mnoho jedál zo židovskej kuchyne je 
prítomných aj v poľskej kuchyni, napr. 
vývar, červený baršč, holúbky, ktoré Ži-
dia nazývajú holiszkes alebo zemiakové 
placky nazývané latkes. Dokazuje to vzá-
jomné ovplyvňovanie a prelínanie kultúr 
spôsobené dlhými storočiami spoločnej 
existencie. Židovská kuchyňa je síce zalo-
žená na náboženských pravidlách a plná 
symbolov, no je tiež dôkazom prijímania 
kulinárnych vplyvov rôznych národov po-
čas dlhého putovania Židov po Európe.

Vybraná bibliografia:
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(opr.), Polski słownik judaistyczny: 
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Pozlátený kidušový pohárik,  
zbierka Múzea v Chrzanowe, fot. M. Wolarek

Sederový tanier, zbierka Múzea v Chrzanowe, 
fot. M. Wolarek
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Piec i stół w domu 
oraz ich rola 
w życiu rodziny

Abstrakt
Pokolenia mieszkańców Liptowa prze-
strzegały ustalonych zasad życia i gospoda-
rowania. Nawet duże rodziny z niepodzie-
lonym majątkiem mieszkały tradycyjnie 
w domu, którego układ przestrzenny za-
spokajał ich podstawowe potrzeby. Ważną 
rolę odgrywał domowy system grzewczy, 
dzięki któremu ogrzewano pomieszcze-
nia, przyrządzano jedzenie i pieczono 
chleb. Pokój, w którym znajdowało się 
palenisko, stał się centralnym miejscem 
domu. To tam członkowie rodziny naj-
częściej spędzali czas, wykonywali różne 
prace, a także spali. W izbie znajdowało się 
również osobne miejsce ze stołem i siedzi-
skami, gdzie rodzina wspólnie spożywała 
posiłki. Stół od dawna stanowił najważ-
niejszy element wyposażenia domu.
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Jedzenie należy do podstawowych po-
trzeb życiowych i biologicznych czło-

wieka. Jednocześnie jest wyrazem kultury 
człowieka nie tylko jako jednostki, ale 
także jako szerszej wspólnoty. Pomiesz-
czenie w domu, w którym było palenisko, 
a w późniejszych okresach piec, stanowiło 
naturalne centrum życia rodzinnego. Tutaj 
jedzenie nie tylko przyrządzano, ale także 
spożywano zgodnie z odziedziczonymi 
i utrwalonymi zasadami. Odprawiano tu 
rodzinne rytuały, wychowywano dzieci 
oraz przekazywano doświadczenia i wie-
dzę zgromadzoną przez pokolenia. Z cza-
sem miejsce przy ogniu przekształciło się 
w pomieszczenie zwane kuchnią. W tra-
dycyjnym stylu życia i mieszkania kuchnia 
pełniła wiele funkcji – służyła do przy-
rządzania posiłków, ale miała również 
znaczenie symboliczne i społeczne. Stała 
się sercem domu, miejscem gościnności. 
Była ściśle związana z rytmem natury po-
wiązanym z porami roku decydującymi 
o dostępności surowców i składzie potraw, 
a także z dorocznymi świętami, które na-
wet w ubogich gospodarstwach przynosiły 
urozmaicenie i wzbogacenie jadłospisu.

Głową dużej rodziny mieszkającej 
w jednym domu był najczęściej ojciec 
dorosłych synów – dziadek, zwany także 
gazdą. Dbał on o tę część gospodarstwa, 
która stanowiła dla rodziny najważniej-
sze i stałe źródło utrzymania. W rodzinie 
chłopskiej odpowiadał za prace w polu, 
ich organizację, przebieg, zbiór, magazy-
nowanie i przetwarzanie plonów. Sprawo-
wał także pieczę nad hodowlą zwierząt go-
spodarskich: bydła, zwierząt pociągowych 
(wołów i koni), owiec i świń. Gazda miał 
prawo decydować o poczynaniach swoich 

synów, na przykład o podejmowaniu przez 
nich prac zarobkowych, z których do-
chód trafiał do wspólnej kasy rodzinnej. 
W przypadku innych zajęć, np. rzemieśl-
niczych, organizował pracę i reprezento-
wał rodzinę przed wiejską społecznością 
oraz przed urzędami. Podejmował rów-
nież decyzje w sprawach wewnętrznych 
rodziny i dotyczących moralności, m.in. 
o wyborze małżonków dla swoich dzieci. 
Na przeciwległym biegunie w tradycyjnej 
hierarchii rodziny stała gaździna. Jej po-
zycję określała przede wszystkim istotna 
rola, jaką odgrywała w związku z przy-
gotowywaniem posiłków, decydowała 
zwłaszcza o ich doborze oraz wydawaniu 
składników do ich przyrządzania. Gaź-
dzina piekła chleb i przygotowywała za-
pasy; do gotowania dopuszczała wyłącznie 
jedną, zazwyczaj najstarszą synową. Po-
dobnie jak gazda odpowiadała za tę część 
prac, które przynosiły rodzinie regularnie 
największe dochody. Przydzielała syno-
wym prace związane z przędzeniem lnu 
i wełny oraz kierowała głównymi pracami 
tkackimi. Choć, jeśli chodzi o zarządza-
nie domem i gospodarstwem, nie stała na 
równi z gazdą, dla kobiet w rodzinie to 
ona była „gazdą”. Po śmierci gazdy gaź-
dzina przejmowała jego rolę i wraz z naj-
starszym synem prowadziła całe gospo-
darstwo. Po jej śmierci to miejsce zazwy-
czaj zajmowała żona najstarszego syna. 
Jeśli gaździna zmarła wcześniej niż gazda, 
funkcję tę u boku starego gazdy przejmo-
wała najstarsza synowa.

Ján Macko urodził się na początku XX 
wieku w dużej wspólnie zamieszkującej ro-
dzinie w Szczyrbie (Štrba). Wraz z rodzi-
cami gospodarowało w niej dwóch braci, 
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Ján i Pavol, ze swoimi żonami i dziećmi. 
Piętnastohektarowy majątek oprócz ziemi 
ornej obejmował także łąki i pastwiska. 
Głową rodziny i gazdą był ojciec Ján, 
który decydował o wszystkich ważnych 
sprawach dotyczących rodziny i gospodar-
stwa. Poza pracą na roli obaj synowie byli 
zatrudnieni również na kolei. Ján pracował 
jako robotnik z kilofem na linii Tatrzań-
ska Szczyrba – Poprad (Tatranská Štrba – 
Poprad), gdzie zajmował się podbijaniem 
podkładów kamieniem. Młodszy syn, Pavol, 
pracował jako funkcjonariusz państwowy, 

w tzw. definitywie w Popradzie, gdzie pełnił 
funkcję zwrotniczego. Obaj synowie przeka-
zywali pieniądze ze swoich zarobków ojcu, 
który inwestował je według własnego uzna-
nia. Funkcję gaździny pełniła żona gazdy, 
babka Zuzana z domu Blažková. To ona 
decydowała o tym, kiedy będą wykonywane 
poszczególne prace domowe i która synowa 
będzie się nimi zajmować. Dbała o wyży-
wienie dużej rodziny i sama piekła chleb 
w domowym piecu. Raz na dwa tygodnie 
wypiekała 12–13 bochenków chleba. Sama 
przygotowywała jedzenie dla całej rodziny. 

Rodzina przy stole, wieś Komjatná, archiwum Muzeum Liptowskiego



Piec i stół w domu oraz ich rola w życiu rodziny

125

Jej członkowie jedli posiłki z jednej misy. 
Babcia stawiała misę z jedzeniem na stół, 
przy którym zasiadali wszyscy oprócz ma-
łych dzieci. Siedziały one na stołeczkach 
przy piecu, a matki nabierały im jedzenie 
do misek.

Najstarszym rodzajem ogrzewania, 
jaki udało się udokumentować we wsiach 
na Liptowie, był piec w izbie z otwartym 
paleniskiem umieszczonym przed jego 
wlotem. Kolejnym etapem rozwojowym 
było przeniesienie otwartego paleniska do 
sieni o nazwie pitvor, w którym znajdo-
wał się również wlot pieca sięgającego do 
izby. Otwarte palenisko umieszczano we 
wnęce przy ścianie oddzielającej izbę od 
sieni. Ta część przestrzeni była nazywana 
„czarną” kuchnią. Jeśli palenisko znajdo-
wało się w głębszej wnęce, w jej górnej, łu-
kowej części poziomo osadzano drewnianą 
belkę o nazwie polienica, na której zawie-
szano kociołek do gotowania, a także ukła-
dano bardziej wilgotne drewno do podsu-
szenia. W dolnej części, tuż przy podłodze, 
umieszczano drzwiczki pieca chlebowego. 
Dla ułatwienia obsługi przed piecem wyko-
pywano niewielkie zagłębienie, w którym 
gaździna siadała podczas obsługi pieca. 
Dym z pieca odprowadzany był przez otwór 
umieszczony w rogu przestrzeni paleni-
ska. Uchodził on swobodnie wraz z pyłem 
z otwartego paleniska przez otwór w stropie 
sieni do przestrzeni pod dachem.

Gotowano w garnkach ustawionych na 
metalowych trójnogach, trajfúzach, albo 
w kociołku zawieszonym na kumharze. 
Obok paleniska, na półce, przechowywano 
naczynia kuchenne i inne przedmioty 

służące do przygotowania jedzenia. Znaj-
dowała się tam również ławka z drewnia-
nymi naczyniami na wodę. Na ścianach 
sieni wisiały drewniane sprzęty, takie jak 
korytka, drewniane miski, deski do kroje-
nia itp. W pomieszczeniu tym stała także 
skrzynia na żywność, a przy drzwiach mała 
szafka z narzędziami gazdy.

Z sieni ogrzewano także piec w izbie. 
Był to duży, murowany piec kaflowy, któ-
rego sklepienie miało kształt kopuły, co 
zapewniało mu wysoką wydajność cieplną. 
W ludowych wnętrzach ten typ pieca był 
bardzo rozpowszechniony jeszcze w ca-
łym XIX wieku. Kopulasta, sklepiona część 
pieca była budowana na murowanym co-
kole o wysokości około 80 cm, który wy-
stawał 20–30 cm poza okrągły obrys części 
kaflowej. Piec był okazały – zajmował cza-
sem nawet jedną czwartą powierzchni izby. 
Umieszczano go w rogu przy drzwiach, 
za ścianą sieni. Budowano go z misecz-
kowatych kafli, najczęściej szkliwionych 
na zielono, rzadziej na fioletowo („li-
liowo”), które wykonywali garncarze-ka-
flarze z Hybia (Hybe). Piece te stawiane 
były na całym Liptowie, najwięcej jednak 
w Ważcu i Wychodnie (Važec, Východná). 
Służyły one do ogrzewania izby, ale peł-
niły także funkcje pieca chlebowego. Po-
nieważ opalano je z sieni, długie polana 
wkładano drewnianą łopatą, a izba po-
zostawała czysta i bez dymu. Do pieca 
można było nawet wejść, aby ponownie 
oblepić lub naprawić przypalone i popę-
kane fragmenty. Już od końca XIX wieku 
zaczęto do kaflowych pieców w izbie do-
budowywać murowaną kuchnię, która 
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nosiła nazwę varivo, šparhét. Robiono to 
przede wszystkim po to, by gaździna nie 
musiała zimą gotować w zimnej sieni na 
otwartym palenisku. We wsiach Dolnego 
Liptowa rozpowszechnione były masywne, 
wieloczłonowe, murowane piece bez ka-
fli, oblepione jedynie gliną i pobielone. 
Duża rodzina mieszkała w domu o trady-
cyjnym, trzyizbowym układzie. Centrum 
życia rodzinnego stanowiła izba z piecem. 
To w tym pomieszczeniu nie tylko spoży-
wano posiłki i sypiano, ale także wykony-
wano wiele prac domowych, zwłaszcza 
w okresie zimowym.

Od początku XX wieku, w związku 
z przebudową domów, zamożniejsze 

warstwy ludności wiejskiej zaczęły w sie-
niach budować murowane piece kuchenne 
– šparhety. Ich kształt i wielkość zależały 
od liczby funkcji, które spełniały. W przed-
niej części znajdował się właściwy piec ku-
chenny z żeliwnymi płytami, drzwiczkami, 
popielnikiem i rusztem do rozpalania 
ognia. W podwyższonej ściance umiesz-
czano piekarnik, w dolnej części piec chle-
bowy (pekarnica), a większe konstrukcje 
miały w tylnej części wmurowany kocioł 
do podgrzewania wody lub do gotowania.

Odejście od otwartego ogniska w sieni 
i wstawienie murowanego pieca kuchen-
nego z przewodem dymowym doprowa-
dziło stopniowo do zmiany funkcji sieni. 

Otwarte palenisko, ekspozycja Muzeum Wsi Liptowskiej Przybylina,  
archiwum Muzeum Etnograficznego Liptowski Gródek
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Stawała się ona czystym, jasnym pomiesz-
czeniem, w którym przygotowywano po-
siłki – kuchnią. W większości przypad-
ków pomieszczenie to zachowywało swoją 
nazwę pitvor [sień]. Często pierwotne 
pomieszczenie dzielono na dwie części. 
Pierwsza, wejściowa, pełniła nadal funkcję 
sieni, a druga część przejmowała funkcję 
kuchni. Sprzęt kuchenny przechowywano 
na specjalnie do tego celu ustawionej półce 
stojącej na podłodze. Do przechowywa-
nia żywności służyła szafa o nazwie špajz-
kasňa. Przy piecu znajdował się roboczy 
stolik zwany táflička. Pod oknem umiesz-
czano ławkę do siedzenia, ewentualnie ka-
napę, a przed nią stół. Wyposażenie kuchni 
uzupełniały stołki o nazwie hokerlíki i małe 
krzesełka. Już w okresie poprzedzającym  
II wojnę światową do kuchni wprowa-
dzono kredens służący do przechowywa-
nia naczyń kuchennych i niektórych pro-
duktów spożywczych.

W okresie po I wojnie światowej rów-
nież na obszarach wiejskich zaczęto sto-
sować nowsze sposoby przyrządzania 
posiłków. Umożliwiła to nie tylko mo-
dernizacja urządzeń grzewczych, w któ-
rych już nie używano otwartego ognia, 
ale również stosowanie nowych rodzajów 
sprzętu kuchennego. We wsiach Liptowa 
organizowano dla dziewcząt i młodych 
kobiet kursy gotowania oraz gospodarstwa 
domowego. Istotną pomocą dla gospodyń 
były książki kucharskie, które w sposób 
obrazowy i szczegółowy objaśniały spo-
sób przyrządzania poszczególnych potraw, 
a także wprowadzały nowe rodzaje pro-
duktów spożywczych i przypraw.

Rodziny w liptowskich gospodarstwach 
wiejskich od dawna spożywały wspólne 
posiłki w wyznaczonych miejscach przy 
stole w izbie. W starszych okresach stół 
umieszczano w kącie, prostopadle do 
pieca. Za nim, wzdłuż ścian i w narożniku, 
ustawiano ławy do siedzenia. Stół oraz róg 
izby, w którym stał stół, od dawna uważany 
był w środowisku ludowym za miejsce kul-
towe. Przy stole obowiązywał ustalony, 
ugruntowany tradycją, porządek. W izbie 
przy stole odbywały się najważniejsze mo-
menty z życia rodziny i jej członków. Na 
stole kładziono nowo narodzone dziecko, 
przy stole modliła się rodzina, a w czasie 
burzy ustawiano na nim gromnicę. Przy 
stole klękali synowie lub córki, prosząc ro-
dziców o błogosławieństwo przed ślubem. 
Przy stole zasiadali ważni dla domu goście. 
Kiedy dzieci opuszczały dom, aby podjąć 
pracę w świecie, żegnały się z rodzicami 
i pozostałymi członkami rodziny właśnie 
przy stole. Przy nim zawierano transakcje, 
spisywano umowy i porozumienia, przy 
nim zapadały także wszelkie istotne decy-
zje dotyczące spraw rodziny.

Najbardziej uroczysty charakter stół zy-
skiwał wtedy, gdy kładziono na nim chleb, 
który ludzie uważali za cenny pokarm i po-
zwalali sobie na niego tylko przy określo-
nych okazjach i dorocznych świętach. Jesz-
cze na przełomie XIX i XX wieku w wielu 
wsiach Liptowa chleb w postaci bochenka 
z ciasta drożdżowego nie był codziennym 
posiłkiem. Również jego spożywanie pod-
legało wielu nakazom i zakazom, które 
były podtrzymywane i przestrzegane przez 
pokolenia mieszkańców tego regionu. Na 
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przykład chleb kroili wyłącznie gaździna 
lub gazda – dzieci nie mogły same od-
kroić sobie nawet kawałka. Po upiecze-
niu gaździna kładła chleb na górną półkę 
w komorze, poza zasięgiem dzieci i kotów. 
Z chlebem związane były liczne wierze-
nia i praktyki, przy wielu z nich używano 
znaku krzyża. Krzyżem żegnano obsianą 
ziemię i zebrane zboże, gaździna znaczyła 
krzyżem pierwszy wyrośnięty bochenek 
chleba wkładanego do pieca. Przed od-
krojeniem pierwszego kawałka chleba na 
nienaciętym bochenku najpierw kreślono 
znak krzyża, a dopiero potem odcinano 
piętkę. Odkrojoną piętkę należało zjeść, 
a okruszynki należało wyzbierać i wło-
żyć do ust. Nie wolno było ich wyrzucić, 
można je było jedynie wrzucić do ognia 
lub dać zwierzętom gospodarskim albo 
drobiowi. Jeśli kawałek chleba upadł na 
ziemię, należało go podnieść, oczyścić, 
pocałować i dopiero wtedy zjeść. Chleba 
nie wolno było położyć na stole odwrotną 
stroną, ponieważ mogłoby to sprowadzić 
na dom nieszczęście. Nie wolno go było 
również kłaść odkrojoną częścią w kie-
runku drzwi, bo – jak wierzono – „mógłby 
odejść z domu”. Chleb pełnił także funkcję 
obrzędową. Na przykład bochenek poło-
żony na wigilijnym stole musiał tam pozo-
stać nienapoczęty przez całe święta. Okru-
chy z wigilijnego stołu przechowywano 
aż do wiosny, kiedy to gazda wsypywał je 
do pierwszej zaoranej bruzdy w polu jako 
ofiarę dla ziemi i duchów polnych.

Najbardziej honorowe miejsce przy 
stole należało do głowy rodziny – gazdy. 
W tradycyjnych wielopokoleniowych 

rodzinach przy stole zasiadali wyłącznie 
mężczyźni. Oprócz gazdy siedzieli przy 
nim synowie i zięciowie, w porządku za-
leżnym od ich wieku. Córki i synowe za-
zwyczaj podczas posiłku stały przy stole 
– nie siadały, lecz nabierały jedzenie 
łyżką ze wspólnej misy, sięgając po nie 
nad stołem. Dzieci otrzymywały jedze-
nie do osobnych misek i jadły, siedząc 
na ławkach przy łóżku lub przy piecu. 
Rodzina spotykała się przy wspólnym po-
siłku w niedzielę i w święta. Głównym 
posiłkiem dnia było poranne, gotowane 
i sycące danie, które spożywano wspól-
nie. Podawano je zwykle dla wszystkich 
wspólnie w jednej dużej misie. Dawniej 
misy były rzeźbione w drewnie lub wy-
konane techniką bednarską i nosiły na-
zwę ročka albo gliniane, a w późniejszym 
okresie także emaliowane. Każdy czło-
nek rodziny miał swoją drewnianą łyżkę. 
Z dużej misy jadano potrawy gęste lub 
kaszowate – ziemniaki, kapustę, kaszę. 
Potrawy te spożywano w taki sposób, że 
napełnioną łyżkę maczano w omaście lub 
mleku. Płynne potrawy nabierano z dużej 
misy drewnianą chochlą do małych mi-
sek. W potrawach o rzadkiej konsystencji 
maczano chleb, pieczywo o nazwie kabáče 
lub placki. Niektóre potrawy jedzono rę-
kami, np. gotowane i pieczone ziemniaki, 
placki i podpłomyki noszące nazwę po-
súch. Mięso wyjmowano na drewnianą 
deskę, krojono na kawałki i jedzono uło-
żone na chlebie. Do picia mleka każdy 
członek rodziny miał swój kubek, nato-
miast woda była pijana z jednego kubka 
stojącego obok naczynia z wodą.
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Posiłek na stół kładła gaździna. Pierw-
szy zaczynał jeść gazda. Córki i synowe 
sięgały po jedzenie ponad plecami sie-
dzących, trzymając rękę pod łyżką, aby 
nic nie kapało. Zdarzało się, że kobiety, 
które przez cały dzień ciężko pracowały, 
nie mogły najeść się do syta. Nie przy-
stawało im jeść szybciej niż gazda czy 
szwagrowie, dlatego nieraz, zanim ko-
bieta napełniła łyżkę dwukrotnie, misa 
była już pusta. Gdy mięso pokrojone na 
desce było podawane, kobieta nierzadko 
nie otrzymywała go wcale, jeśli nie miała 
uprzejmego męża, który podałby jej ka-
wałek mięsa położony na chlebie. Młoda 
synowa zyskiwała względną pełnię praw 
dopiero po urodzeniu pierwszego dziecka. 

Często dopiero po tym wydarzeniu otwie-
rała się dla niej możliwość zamieszkania 
w izbie wśród innych synowych, które były 
już matkami – wcześniej spała z mężem 
w komórce lub na sianie. Młoda kobieta 
musiała w rodzinie okazywać szacunek nie 
tylko własnemu mężowi, ale także najstar-
szej parze rodzicielskiej, która decydowała 
o wszystkich ważnych sprawach. Dopiero 
stając się gaździną, kiedy to wraz z gazdą 
zarządzała wspólnym gospodarstwem, ko-
bieta osiągała najwyższy możliwy status 
społeczny.

Codzienny jadłospis różnił się od po-
siłków przyrządzanych i spożywanych 
w niedzielę. Na śniadanie jadano chleb 
z białą lub czarną kawą. Na obiad zawsze 

Piec kaflowy z dobudowanym piecem kuchennym, ekspozycja Muzeum Wsi Liptowskiej Przybylina,  
archiwum Muzeum Etnograficznego Liptowski Gródek
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gotowano zupę mięsną z wędzonego, so-
lonego lub świeżego mięsa z krajanką ma-
karonową. Mięso spożywano wyłącznie 
z ziemniakami gotowanymi w zupie lub 
osobno. Gaździny przygotowywały obiad 
rano, aby był gotowy, zanim rodzina uda 
się do kościoła. Obiad spożywano po 
powrocie z kościoła. Rano przygotowy-
wano również zasmażaną kiszoną lub 
słodką kapustę, którą jadano w niedzielę  
na kolację.

Zachowanie członków rodziny przy po-
siłku należało do ludowej etykiety i tzw. 
moresu. Nie wypadało jeść łapczywie 
i szybko ani wybierać sobie najlepszych 

kąsków. Już w przeszłości sposób jedze-
nia uważany był za jedną z najbardziej in-
tymnych i najistotniejszych form wyrazu 
życia człowieka.

W latach 30. XX wieku w zamożnej 
gospodarstwie Antošków w Żarze (Žiar) 
w domu przebywały jednocześnie cztery 
synowe – Poštárka, Katiačka, Hajčula i Ko-
renka. Wszystkie musiały słuchać gaździny, 
matki swoich mężów, i wykonywać prace, 
które im przydzieliła. Kiedy gaździna upie-
kła kołacz na święta, kroiła je na kawałki 
– „kliny” – i każdy otrzymywał jeden. Po-
nieważ synowe nie mogły go od razu zjeść 
z uwagi na inne obowiązki, chowały swój 

Piec w sieni, fotografia I. Zuskinová
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kawałek pod poduszką i zjadały dopiero 
przed snem.

Jeżeli w jednym domu mieszkały ro-
dziny braci z podzielonym lub wspólnym 
majątkiem po rodzicach, musiały one 
ustalić zasady gospodarowania, a także 
zasady dotyczące wspólnego mieszkania 
i żywienia.

We wsi Liptovská Lúžna jeszcze w okre-
sie międzywojennym w jednym trzyizbo-
wym drewnianym domu żyły cztery rodziny 
gospodarzących wspólnie braci Bullovców. 
W domu mieszkało 18 osób, a jedynym za-
mieszkanym i ogrzewanym pomieszczeniem 
była izba, w której wszyscy spali. Każdej ro-
dzinie przysługiwało jedno łóżko przy ścia-
nie, nad nim półka na naczynia, pod łóż-
kiem wysuwane łóżko dla starszych dzieci, 
obok łóżka ławka do siedzenia oraz lniana 
kołyska zawieszona na belce. Stół i ławki 
wokół niego były wspólne, a rodziny korzy-
stały z nich na zmianę, zgodnie ze starannie 
ustalonym porządkiem. Jedna rodzina sie-
działa przy stole, a pozostałe jadły, siedząc 
na ławkach przy łóżkach. Wspólnie goto-
wano przy otwartym ogniu w sieni i korzy-
stano z pieca chlebowego. Jeśli jednak żony 
braci, pełniące funkcję gospodyń, pokłó-
ciły się, każda rodzina ustawiała przy piecu 
w izbie swój własny mały piecyk z płytą, na 
którym przyrządzała jedzenie, a naczynia 
przechowywała w swojej półce.

W gospodarstwach rolniczych czas 
i sposób spożywania posiłków nie były 
stałe przez cały rok. W okresie wiosen-
nych, letnich i jesiennych prac polowych 
gotowane posiłki spożywano w domu 
dwa razy dziennie. Główny posiłek dnia 

stanowiło śniadanie, które musiało być 
pożywne i sycące, aby dobrze przygoto-
wać do całodziennej pracy. Na śniadanie, 
zwane fruštik, gotowano gęste zupy, dania 
z makaronu i mąki oraz kaszy. W czasie 
ważnych prac, takich jak koszenie, siano-
kosy czy żniwa, mężczyźni jedli śniadanie 
dwa razy. Przed wyjściem z domu spoży-
wali suchy posiłek, np. chleb ze słoniną 
lub bryndzą. Drugie, gotowane i sycące 
danie przynosiły im kobiety na pole. Ko-
siarzom zwykle przynoszono dobrze okra-
szone kluski haluszki z bryndzą.

Wieczorny posiłek przyrządzano po po-
wrocie z pola. Był mniej wymagający, skła-
dał się na przykład z ziemniaków lub kapu-
sty. W okresie zimowym, jeśli mężczyźni 
nie pracowali poza domem i rano nie wy-
chodzili do pracy, śniadanie było mniej 
sycące, np. tłuczone ziemniaki. W takim 
przypadku przygotowywano jednak obiad, 
którym była zazwyczaj wyłącznie bardziej 
pożywna zupa. Gotowano zupy z roślin 
strączkowych, ziemniaczane, kapuściane 
oraz różne zacierki. Zazwyczaj jednak na 
obiad zjadano jedynie resztki ze śniada-
nia albo podpłomyk z kwaśnym mlekiem.

W terminologii ludowej znane są okre-
ślenia predobed (przedobiedzie) i ovrant 
(podwieczorek), oznaczające posiłki 
przedpołudniowe i popołudniowe. Po-
siłki te należały raczej do wyjątków i po-
dawano je wyłącznie przy wykonywaniu 
niektórych ważnych prac, zwłaszcza gdy 
wynajmowano robotników, tzw. šich-
níków. Na przykład przy zwózce, orce, 
czy przy pracach stolarskich podczas bu-
dowy domu itp. We wsi Závažná Poruba 
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wynajętemu oraczowi na przedobiedzie 
podawano domową kiełbasę lub słoninę, 
a do tego chleb i pálenkę (okowitę). Na 
obiad zupę z krajanką makaronową z wę-
dzonego mięsa wieprzowego lub bara-
niego oraz dodatki, np. kapustę kiszoną, 
fasolę lub groch na gęsto. Na podwieczo-
rek podawano jajecznicę po gazdowsku 
na boczku i kiełbasie. We wsi Dúbrava 
na pierwszą orkę przygotowywano klu-
ski šúľance z jajecznicą, pierogi lub ha-
luszki, a we wsi Ploštína haluszki i jajecz-
nicę po furmańsku. Zazwyczaj jednak do 
orki przynoszono chleb, słoninę i pálenkę. 
Osobno przyrządzano potrawy i jedze-
nie, które zabierano do pracy w polu i na 
łąki. We wsi Liptovské Revúce do wszyst-
kich prac polowych zabierano kwaśne 
mleko, słoninę, bryndzę, chleb, podpło-
myk o nazwie kabáč lub placek z ciasta 
drożdżowego z kapustą o nazwie meteník. 
Na obiad podawano gotowane potrawy: 
ziemniaki na kwaśno, kapustę, fasolę, 
latem także gotowaną sałatę głowiastą, 
zieloną fasolkę, dynię, potrawę z kaszy 
jęczmiennej o nazwie lohadza oraz kaszę 
kukurydzianą gotowaną na gęsto.

Sianokosy stanowiły na Liptowie jedne 
z najważniejszych prac sezonowych, na 
które ludzie zwykle się cieszyli. Z tej oka-
zji ubierano się odświętniej i przygotowy-
wano lepsze jadło. Kosiarzom na śniada-
nie o nazwie fruštik przynoszono haluszki 
z bryndzą lub kapustą, pierogi, pálenkę. 
We wsi Liptovské Revúce przynoszono 
gotowane jajka lub jajecznicę. We wsi Li-
kavka przynoszono także kawę i pączki 
o nazwie krapne.

We wsi Ważec (Važec) kosiarzom przy-
noszono w pole kołacz. Najczęściej był 
to tzw. pankuch smażony na maśle albo 
strucla z nadzieniem, pokrojona w plastry, 
oblana masłem i posypana cynamonem. 
Na całodzienne prace polowe przyno-
szono kasze gotowane z wędzonym mię-
sem, a ulubioną potrawą były ziemniaki 
na kwaśno, kapusta oraz warzywa strącz-
kowe – groch, fasola i soczewica. We wsi 
Ploštína chętnie noszono fasolę z suszo-
nymi śliwkami, na Boci zacierkę o nazwie 
mrvienka z bryndzą i gotowaną na rzadko 
mąkę kukurydzianą z kwaśnym mlekiem.

W latach 30. XX wieku w niektórych 
wsiach zadomowiły się zwyczaje związane 
ze spożywaniem określonych potraw pod-
czas sianokosów. Na przykład w Liptow-
skim Tarnowcu (Liptovský Trnovec) na 
początku tych prac kobiety piekły wy-
sokie kołacze bez nadzienia. Kosiarzom 
przynosiły na łąki białą kawę, pączki, a na 
obiad kapuśniak z mięsem i tzw. sekanie. 
To specjalny knedel zwany na Liptowie 
także „ślepą kurą”, który gotowany był 
w zupie. W kolejne dni gotowano gulasz 
z mięsem, ryż z mlekiem posypany cu-
krem, cynamonem i omaszczony masłem, 
rosół z krajanką makaronową i ziemnia-
kami. We wsi Lisková na odległych łąkach 
kosiarze nocowali na siennikach albo po 
prostu na łące pod rozłożystym drzewem. 
Mężczyźni podczas sianokosów jedli rano 
mięsne posiłki z chlebem – słoninę, kieł-
basę lub domową szynkę. Przynoszone 
z domu pączki zjadano na przedobiedzie. 
Obiad gotowano bezpośrednio na łąkach 
na ogniu, zazwyczaj była to kwaśna zupa 
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mięsna. Pracowano aż do zmroku, a na 
kolację gotowano kluseczki gandze z bryn-
dzą lub ziemniaki z mlekiem. W Bobro-
vcu sianokosy były także wydarzeniem 
towarzyskim. Niektóre łąki kosili wspólnie 
mieszkańcy całej wsi. Tam również no-
cowano i wspólnie bawiono się wieczo-
rami. Śpiewano piosenki z przyśpiewkami 
i grano w różne gry polegające na rzuca-
niu do siana. Z tej okazji, poza typowymi 
potrawami, noszono na łąki głównie sło-
ninę, kiełbasę i domową gotowaną szynkę, 
smażone pączki oraz chrust. Mężczyźni 
pili pálenkę z miodem, a kobiety herbatę. 
Podczas żniw spożywano podobne po-
trawy jak przy sianokosach. Pragnienie 
gaszono najczęściej słodkim i kwaśnym 
mlekiem, a potrawy mięsne przyrządzano 
z domowych zapasów. Na wykopki ko-
biety przynosiły w pole chleb ze słoniną 
lub bryndzą, herbatę, mleko, a z po-
traw gotowanych najczęściej zapiekankę 

ziemniaczaną o nazwie švábka na kyslo 
lub fasolę z wędzonym mięsem. We wsi 
Liptovská Štiavnica także gotowane jajka 
i pieczone buchty. W Żarze (Žiar) na wy-
kopki gotowano gulasz z baraniny i kapu-
stę z grochem na gęsto. W tej wsi najwięk-
sze biesiady odbywały się podczas młócki 
zboża. Gotowano zupę o nazwie kyseľ z ba-
ranimi płucami, nadziewano baranie flaki, 
a także smażono pączki–pierogi na łoju. 
Z tej okazji pito domową okowitę jęcz-
mienną lub żytnią.
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Sianokosy stanowiły na Liptowie 
jedne z najważniejszych prac 
sezonowych, na które ludzie zwykle 
się cieszyli. Z tej okazji ubierano 
się odświętniej i przygotowywano 
lepsze jadło. Kosiarzom na 
śniadanie o nazwie fruštik 
przynoszono haluszki z bryndzą lub 
kapustą, pierogi, pálenkę. We wsi 
Liptovské Revúce przynoszono 
gotowane jajka lub jajecznicę. 
We wsi Likavka przynoszono także 
kawę i pączki o nazwie krapne.
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Pec a stôl v dome 
a ich funkcia 
v živote rodiny

Abstrakt
Generácie obyvateľov Liptova dodržiavali 
zaužívané pravidlá spôsobu života a ho-
spodárenia. Aj veľké rodiny s nerozdele-
ným majetkom bývali tradičnom v dome, 
ktorý svojou dispozíciou uspokojoval ich 
základné potreby. Dôležitú úlohu v dome 
plnil systém jeho vykurovania, spôsob 
akým sa miestnosti ohrievali, alebo pomo-
cou ktorého si pripravovali jedlo a piekli 
chlieb. Miestnosť, v ktorej bolo umiestnené 
ohnisko sa stala centrálnym priestorom 
domu. V nej sa členovia rodiny najviac 
zdržiavali, vykonávali rôzne práce a aj 
spávali. V izbe bol aj osobitný priestor so 
stolom a miestom na sedenie, kde rodina 
spoločne stolovala. Stôl bol oddávna naj-
dôležitejším predmetom zariadenia domu.
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Stravovanie patrí medzi základné ži-
votné a biologické potreby života člo-

veka. Je to zároveň prejav kultúrnosti a kul-
túry nielen človeka ako jednotlivca, ale aj 
širšieho spoločenstva. Priestor v dome, kde 
bol oheň a neskôr aj pec bol prirodzeným 
centrom života rodiny. Tu sa jedlo nielen 
pripravovalo, ale aj konzumovalo podľa 
zdedených a zaužívaných pravidiel. Tu sa 
konali rodinné rituály, vychovávali deti, 
odovzdávali a preberali skúsenosti a ve-
domosti generácií. Postupne sa miesto 
pri ohni zmenilo na priestor nazývaný 
kuchyňa. Kuchyňa plnila mnoho funkcií 
v tradičnom spôsobe života a bývania, bola 
určená na prípravu jedla, ale plnila aj sym-
bolickú a sociálnu funkciu. Stala sa srdcom 
domu, miestom pohostinnosti. Bola úzko 
spojená s cyklom prírody v rámci ročných 
období, ktoré určovali suroviny a skladbu 
jedál, výročnými sviatkami, ktoré priná-
šali aj do nemajetných domácnosti zmenu 
a obohatenie jedál.

Hlavou veľkorodiny ktorá žila v jednom 
dome bol najčastejšie otec dospelých sy-
nov, starý otec nazývaný aj gazda, ktorý sa 
staral sa o tú časť hospodárstva čo pred-
stavovala pre rodinu najväčší a stály zdroj 
obživy. V roľníckej rodine sa staral o poľ-
nohospodárske práce, ich organizovanie, 
vykonávanie, zber úrody, jej uskladnenie 
a spracovanie. Zároveň sa staral o chov 
hospodárskych zvierat, dobytka, ťažných 
zvierat – volov a koní, oviec a prasiat. 
Gazda mal právo rozhodovať o podu-
jatiach svojich synov, napríklad pri vy-
hľadávaní iných prác, z ktorých zárobok 
bol zahrnutý do spoločného rodinného 
príjmu. V prípade iných zamestnaní napr. 
remeselníckych sa staral o organizáciu 

práce, zastupoval rodinu v spoločenstve 
obce a pred úradmi. Rozhodoval aj vo 
veciach vnútorného a morálneho života 
rodín, napríklad pri vyberaní manžel-
ského druha svojim deťom. Protipólom 
ku gazdovi v tradičnej rodinnej hierar-
chii bola gazdiná. Jej postavenie v rámci 
rodiny určovala predovšetkým dôležitá 
úloha spojená s prípravou jedla, predo-
všetkým v rozhodovanie o výbere jedla 
a vydávanie surovín na varenie. Gazdiná 
piekla chlieb a chystala zásoby, k vareniu 
priberala len jednu, a to spravidla najstar-
šiu nevestu. Ponechávala si podobne ako 
gazda, zodpovednosť za tú časť prác, z kto-
rej mala rodina pravidelne najväčší príjem. 
Rozdeľovala medzi nevesty prácu s ľanom, 
vlnou, viedla hlavné práce pri tkaní. Hoci 
nebola rovnocenná s gazdom pri spravo-
vaní domu a hospodárstva, pre ženy v ro-
dine bola gazdom ona. Po gazdovej smrti 
sa gazdiná stávala jeho nástupcom a spolu 
s najstarším synom viedla celé hospodár-
stvo. Po jej smrti na miesto gazdinej na-
stúpila spravidla žena najstaršieho syna. 
Ak zomrela gazdiná skôr ako gazda, na-
stúpila na jej miesto vedľa starého gazdu 
najstaršia nevesta.

Ján Macko sa narodil začiatkom 20. sto-
ročia vo veľkej nerozdelenej rodine v Štrbe. 
V nej spolu s rodičmi hospodárili dvaja 
bratia Ján a Pavol so svojimi manželkami 
a deťmi na pätnásťhektárovom majetku, ku 
ktorému okrem ornej pôdy patrili aj lúky 
a pasienky. Hlavou rodiny a gazdom bol 
otec Ján, ktorý rozhodoval o všetkých dô-
ležitých veciach v rodine a hospodárstve. 
Okrem hospodárenia na pôde obidvaja sy-
novia mali zamestnanie na železnici. Syn 
Ján pracoval ako robotník s krompáčom na 
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trati Tatranská Štrba – Poprad, kde mal 
na starosti podbíjanie podvalov kameňom. 
Mladší syn Pavol mal prácu v štátnej službe, 
tzv. definitívu v Poprade, kde robil výhyb-
kára. Obidvaja synovia dávali peniaze zo 
svojich zárobkov otcovi, ktorý ich investo-
val podľa svojho uváženia. Funkciu gaz-
dinej vykonávala manželka gazdu, stará 
matka Zuzana rodená Blažková. Rozho-
dovala o tom, kedy sa ktoré domáce práce 
budú vykonávať a ktorá nevesta ich bude 
robiť. Starala sa o stravovanie veľkej rodiny 
a ona sama aj piekla chlieb doma v peci. 

Raz za dva týždne upiekla 12–13 chlebov. 
Sama pripravovala jedlo pre celú rodinu. Jej 
členovia jedli pokrmy z jednej misy. Stará 
matka položila misu s jedlom na stôl, pri 
ktorom sedeli všetci okrem malých detí. Deti 
sedeli na stolčekoch pri peci a matky im na-
brali jedlo do misiek.

Najstarším druhom vykurovania, ktorý 
sa podarilo v dedinách v Liptove doložiť 
bola pec v izbe s otvoreným ohniskom 
umiestneným pred jej čelusťami. Ďal-
ším vývinovým stupňom bolo premiest-
nenie otvoreného ohniska do vstupného 

Rodina pri stole, obec Komjatná, archív Liptovské muzeum
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priestoru „pitvor“v ktorom boli aj čeluste 
pece siahajúcej do izby. Otvorené ohnisko 
bolo umiestnené vo výklenku pri stene 
oddeľujúcej izbu od pitvora. Táto časť 
priestoru bola nazývaná čierna kuchyňa. 
Ak bolo ohnisko umiestnené v hlbšom 
výklenku, v jeho vrchnej oblúkovej časti 
bolo vodorovne vsadené drevo polienica, 
na ktoré vešali kotlík na varenie a tiež ukla-
dali vlhkejšie drevo na presušenie. V spod-
nej časti, tesne pri podlahe boli umiest-
nené dvierka chlebovej pekárenskej pece. 
Pre jednoduchšiu obsluhu bola pred nimi 
vyhĺbená jamka, do ktorej si gazdiná pri 
obsluhovaní pece sadala. Dym z pece sa 
odvádzal otvorom umiestneným v rohu 
plochy ohniska. Odchádzal spolu s dymom 
z otvoreného ohniska otvorom v strope 
pitvora voľne do podstrešia.

Varilo sa v hrncoch postavených na 
kovových trojnožkách trajfúzoch, alebo 
v kotlíku zavesenom na kumhare. Vedľa 
ohniska boli na polici uložené kuchynské 
nádoby a iné predmety, súvisiace s prípra-
vou jedla. Bola tam aj lavička s drevenými 
nádobami na vodu. Na stenách pitvora 
bol povešaný drevený riad, ako korýtka, 
vahančeky, lopáre a podobne. V tomto 
priestore bola umiestnená ešte truhla na 
potraviny a pri dverách kasnička s náči-
ním gazdu.

Z pitvora bola vykurovaná aj pec v izbe. 
Bola veľká, murovaná z kachlíc uzavretá 
„do kopy”, čím sa dosahovala jej veľká vý-
hrevnosť. V ľudovom interiéri bol tento 
typ pece veľmi rozšírený ešte počas celého 
devätnásteho storočia. Kopulovitá skle-
pená časť pece sa stavala na murovanom 

podstavci vysokom asi 80 cm, ktorý preč-
nieval asi 20-30 cm po kruhovom obvode 
jej kachľovej časti. Pec bola rozmerná, nie-
kedy zabrala aj štvrtinu plochy izby a bý-
vala umiestnená v kúte pri dverách, za 
stenou pitvora. Postavená bola z kachlíc 
miskovitého tvaru, glazúrovaných najčas-
tejšie zelenou, menej fialovou „lilavou“ 
glazúrou, ktoré vyhotovovali hrnčiari – 
kachliari z Hýb. Stavali ich po celom Lip-
tove, najviac však vo Važci a Východnej. 
Pec slúžila na vykurovanie izby, ale aj ako 
pekárnica na pečenie chleba. Keďže sa do 
nej kúrilo z pitvora, dlhé polená sa vkla-
dali drevenou lopatou, izba bola čistá, 
bezdymná. Do pece sa dalo aj vliezť, aby 
bolo možné, popálenú a popraskanú časť 
znova vymazať. Už od konca devätnás-
teho storočia začali ku kachľovým peciam 
v izbe pristavovať murovaný sporák „va-
rivo“, „šparhét“. Robilo sa tak predovšet-
kým preto, aby nemusela gazdiná v zime 
variť jedlo v studenom pitvore na otvore-
nom ohnisku. V obciach dolného Liptova 
boli rozšírené mohutné členité murované 
pece bez kachlíc, len omazané a obielené. 
Veľká a početná rodina žila v dome s tra-
dičným trojpriestorovým dispozičným čle-
nením. Centrom rodinného života bola 
izba s pecou. V tejto miestnosti sa nielen 
stolovalo, spávalo, ale vykonávali sa aj via-
ceré domáce práce predovšetkým v zim-
nom období.

Od začiatku 20 storočia v súvislosti s pre-
stavbou domu, začali majetnejšie vrstvy vi-
dieckeho obyvateľstva vo vstupných priesto-
roch stavať murované sporáky šparhety. Ich 
tvar a veľkosť záviseli od množstva funkcií, 
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ktoré spĺňali. V prednej časti bol umiest-
nený vlastný sporák s liatinovými platňami, 
dvierkami, popolníkom a roštom na za-
kladanie ohňa. Vo zvýšenom múriku bola 
rúra na pečenie, v spodnej časti pekárska 
pec pekárnica na chlieb a veľké telesá mali 
v zadnej časti zamurovaný kotol na hriatie 
vody, alebo na vyváranie.

Zrušením otvoreného ohniska v pitvore 
a postavením murovaného sporáka s dy-
movodom na odvádzanie dymu sa funk-
cia pitvora postupne menila. Stávala sa 
z neho čistá, svetlá miestnosť, v ktorej sa 
pripravuje strava – kuchyňa. Vo väčšine 
prípadov pomenovanie tohto priestoru aj 
naďalej zostáva pitvor. Často sa pôvodný 

priestor delil na dve časti. Prvá, vstupná 
časť naďalej plnila funkciu pitvora a druhá 
miestnosť prevzala funkciu kuchyne. Ku-
chynský riad sa ukladal do police na tento 
účel určenej, postavenej na podlahe. Na 
odkladanie potravín slúžila skriňa špaj-
zkasňa. Pri sporáku bol pracovný stolík 
táflička. Pod oknom bola umiestnená la-
vica na sedenie, prípadne kanapa a pred 
ňou stôl. Vybavenie kuchyne dopĺňali ho-
kerlíky a malé stolčeky. Už v období pred 
druhou svetovou vojnou sa do kuchyne 
dostáva kredenc na odkladanie kuchyn-
ského riadu a niektorých potravín.

V období po prvej svetovej vojne sa aj 
vo vidieckom prostredí začali uplatňovať 

Otvorené ohnisko, expozícia MLD Pribylina archív Národopisné múzeum Lipt. Hrádok
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novšie formy prípravy jedál. Umožnila to 
nielen modernizácia vykurovacích zaria-
dení, v ktorých už nebol používaný otvo-
rený oheň, ale aj používanie nových dru-
hov kuchynského riadu. V obciach Liptova 
boli pre dievčatá a mladé ženy organizo-
vané kurzy varenia a domáceho hospodá-
renia. Významnou pomocou gazdinkám 
boli kuchárske knihy, ktoré názorne a pod-
robne oboznamovali s postupom prípravy 
jednotlivých jedál a tiež predstavovali nové 
druhy potravín a korenín.

Na spoločné stolovanie rodiny bolo 
v liptovských domácnostiach oddávna 
určené miesto pri stole v izbe. Stôl v star-
šom období bol umiestnený v kúte uhlo-
priečne oproti peci. Za ním popri stenách 
umiestnené do rohu boli lavice na sedenie. 
Stôl a roh izby so stolom sa v ľudovom 
prostredí oddávna považoval za kultové 
miesto. Pri stole platil zaužívaný poria-
dok ustálený tradícimi. V izbe pri stole sa 
odohrávali najdôležitejšie momenty života 
rodiny a jej členov. Na stôl položili novo-
narodené dieta, pri stole sa rodina mod-
lila, na stôl počas búrky kládli hromničnú 
sviečku. Pri stole kľačali syn alebo dcera 
a odpytovali rodičov pred odchodom na 
sobáš. Ku stolu posadili dôležitých hostí 
v dome . Keď deti odchádzali z domu za 
robotou do světa, s rodičmi a ostatnou 
rodinou sa lúčili pri stole. Za stolom sa 
dojednávali obchody, písali zmluvy a do-
hody, pri ňom sa rozhodovalo o všetkých 
dôležitých záležitostiach rodiny.

Najčestnejšou funkciou stola bola sku-
točnosť, že sa na stôl kládol chlieb. Ľudia 
ho považovali za vzácny pokrm, ktorý si 

dopriali len pri určitých príležitostiach a vý-
ročných sviatkoch. Ešte na prelome devät-
násteho a dvadsiateho storočia v mnohých 
obciach Liptova nebol chlieb v podobe 
bochníka z kysnutého cesta bežným jedlom. 
Aj pre jeho konzumáciu platili viaceré prí-
kazy a zákazy, ktoré boli udržiavané a reš-
pektované generáciami obyvateľov regiónu. 
Napríklad chlieb mohla krájať len gazdiná 
alebo gazda, deti si samé z chleba odkrojiť 
nesmeli. Chlieb po upečení gazdiná polo-
žila na vrchnú policu v komore, kde vraj 
nedosiahli deti a ani mačky. S chlebom 
sa spájalo množstvo povier a praktík, pri 
mnohých sa používal znak kríža. Krížom 
sa prežehnala zasiata zem na poli, vymlá-
tené obilie, krížom gazdiná označila prvý 
bochník vykysnutého chlebového cesta, 
keď ho sádzala do pece. Pred odkrojením 
prvého kúska chleba sa nenačatý bochník 
najprv prežehnal a až potom odkrojili krají-
ček. Odkrojený krajec sa musel zjesť a odro-
binky bolo treba pozbierať a vsypať si do úst. 
Nesmeli sa odhodiť, mohli sa však dať do 
ohňa, alebo vysypať statku alebo hydine. Ak 
spadol kúsok chleba na zem, bolo ho treba 
zodvihnúť, očistiť, pobozkať a potom zjesť. 
Chlieb sa nesmel položiť na stôl obrátene, 
lebo by priniesol do domu nešťastie. Tiež 
sa nesmel položiť odkrojenou časťou sme-
rom ku dverám, lebo vraj „z domu odíde“. 
Chlieb mal aj obradnú funkciu. Napríklad 
bochník položený na štedrovečerný stôl tam 
musel zostať nenačatý počas celých sviat-
kov. Omrvinky na stole zo štedrej večere 
sa museli odložiť až do jari, kedy ich gazda 
vsypal do prvej vyoranej brázdy na poli, ako 
obeť zemi a poľným démonom.



140

PRZY CHŁOPSKIM STOLE
Iv

et
a 

Zu
sk

in
o

vá
  

Najčestnejšie miesto pri stole patrilo 
hlave rodiny – gazdovi. V tradičných vel-
korodinách pri stole sedávali len mužskí 
členovia rodiny. Okrem gazdu tam sedeli 
synovia a zaťovia podľa veku. Dcéry a ne-
vesty zvyčajne pri jedení len stáli pri stole, 
nesedeli a jedlo si len naberali lyžicou zo 
spoločnej misy tak, že sa za ním naťaho-
vali. Deti dostávali jedlo do misiek oso-
bitne a jedli sediac na lavičkách pri posteli, 
alebo pri peci. Rodina sa pri spoločnom 
jedle stretávala pri stole v nedeľu a vo svia-
tok. Hlavným denným jedlom bolo jedlo 
konzumované ráno, ktoré bývalo varené 
a sýte a tiež sa jedávalo spoločne. Podá-
valo obvykle pre všetkých v jednej veľkej 
nádobe – mise. V staršom období bývali 
misy dlabané z dreva, alebo vyhotovené 
debnárskou technikou tzv. ročka, alebo 
hlinené a v pozdejšom období aj smalto-
vané. Každý člen rodiny mal svoju drevenú 
lyžicu. Z veľkej misy sa jedli husté alebo 
kašovité jedlá – zemiaky, kapusta, kaša. 
Takéto jedlá sa konzumovali tak, že napl-
nená lyžica sa namočila v omastku alebo 
mlieku. Tekuté jedlá sa naberali z veľkej 
misy drevenou naberačkou do malých mi-
siek. Do riedkych jedál sa namáčal chlieb, 
kabáče a placky. Niektoré jedlá sa brali ru-
kami, napríklad varené a pečené zemiaky, 
placky a posúchy. Mäso sa vyberalo na dre-
vený lopár, pokrájalo sa na kúsky a jedlo 
sa položené na chlebe. Na pitie mlieka mal 
každý člen rodiny svoj hrnček, voda sa pila 
z jedneho hrnčeka, ktorý bol postavený 
vedľa nádoby s vodou.

Jedlo na stôl kládla gazdiná. Prvý začí-
nal jesť gazda. Dcéry a nevesty zvyčajne 

pri stole len stáli a za jedlom sa načahovali 
ponad chrbty sediacich tak, že si pod lyži-
cou pridržiavali ruku, aby jedlo nekvaplo. 
Často ženy, ktoré celý deň namáhavo pra-
covali, sa nemohli dosýta najesť. Nepatrilo 
sa pred gazdom a švagrinami jesť rýchlejšie 
a obvykle, kým si žena na lyžicu dvakrát 
nabrala, už bola misa prázdna. Keď sa jedlo 
mäso pokrájené na lopári, často sa žene ani 
nedostalo, ak nemala ohľaduplného muža, 
ktorý by jej podal kúsok mäsa položeného 
na chlieb. Mladá nevesta si relatívnu pl-
noprávnosť získala až narodením prvého 
dieťaťa. Často sa len týmto aktom dostala 
do izby medzi ostatné nevesty matky, pred-
tým spávala s mužom v komore, alebo na 
sene. Mladá žena musela v rámci rodiny 
rešpektovať autoritu nielen vlastného man-
žela, ale aj najstaršieho rodičovského páru, 
ktorý rozhodoval o všetkých dôležitých zá-
ležitostiach. Až v pozícii gazdinej, až keď 
sa delila s gazdom o spravovanie spoloč-
ného hospodárstva dosahovala žena svoj 
najvyšší možný sociálny status.

Od každodenného jedálneho lístka sa 
odlišovalo jedli pripravované a konzu-
mované v nedeľu. Na ráno sa jedol chlieb 
a biela alebo čierna káva. Na obed sa vždy 
varila mäsová polievka z údeného, sole-
ného, alebo čerstvého mäsa s rezancami. 
Mäso sa jedlo len so zemiakmi varenými 
v polievke alebo osobitne. Gazdiné va-
rili obed ráno, aby ho mali hotové pred-
tým, ako rodina odchádzala do kostola. 
Po návrate z kostola sa obedovalo. Ráno 
sa pripravovala aj zatrepané kyslá alebo 
sladká kapusta, ktorá sa jedávala v nedeľu 
na večer.
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Správanie sa členov rodiny pri jedení 
patrilo k ľudovej etikete a k tzv. móresu. 
Nepatrilo sa jesť hltavo a rýchlo, naberať 
si najlepšie kúsky. Spôsob jedenia už aj 
v minulosti patril medzi najimtímnejšie 
a najdôležitejšie životné prejavy človeka.

V prvej tretine 20.storočia boli v majetnej 
gazdovskej rodine u Antoškov v Žiari naraz 
v dome štyri nevesty – Poštárka, Katiačka, 
Hajčula a Korenka. Všetky museli poslú-
chať gazdinú, mužovu matku a vykoná-
vať práce, ktoré im pridelila. Keď gazdiná 
upiekla na sviatky koláč, pokrájala ho na 
kúsky klinčeky a každému sa dostal jeden. 
Keďže nevesty pre inú robotu ho hneď zjesť 
nemohli, ukryli svoj kúsok do postele pod 
vankúš a zjedli ho až keď išli spať.

Ak v jednom dome žili rodiny bratov 
s rozdeleným alebo spoločným majetkom 
po rodičoch, museli si dohodnúť pravidlá 
hospodárenia, ale aj bývania a stravovania.

V Liptovskej Lúžnej ešte v medzivojno-
vom období žili rodiny štyroch nerozdele-
ných bratov Bullovcov spoločne v jednom 

trojpriestorovom drevenom dome. V dome 
žilo 18 ľudí a jedinou obytnou a vykuro-
vanou miestnosťou bola izba, kde aj všetci 
spávali. Každej rodine patrila jedna posteľ 
umiestnená popri stene, nad ňou polička 
na riad, pod posteľou zásuvková posteľ pre 
väčšie deti, vedľa postele lavička na sedenie 
a plátenná kolíska zavesená na tráme. Stôl 
a lavice okolo neho patrili všetkým a v ich 
užívaní sa rodiny striedali presne podľa za-
užívaného poriadku. Jedna rodina sedela 
pri stole a ostatné jedli sediac na lavičkách 
pri posteliach. Rovnako spoločne varili na 
otvorenom ohnisku v pitvore a používali pec 
na pečenie chleba. Keď sa však manželky 
bratov ako gazdiné pohádali, každá rodina 
si pristavila k peci v izbe svoje varivo – malý 
šporák s platňou na ktorom si pripravovala 
jedlo a riad si ukladala do svojej police.

 V roľníckych domácnostiach nebol 
čas a spôsob stravovania rovnaký po celý 
rok. V čase trvania jarných, letných a je-
senných poľnohospodárskych prác sa va-
rené jedlo doma konzumovalo dvakrát. 

Kachľová pec s pristaveným sporákom, expoz. MLD Pribylina, archív Národopisné múzeum Liptovský Hrádok
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Hlavným chodom dňa bolo ranné jedlo, 
ktoré muselo byť sýte a výdatné, aby bolo 
dobrou prípravou na celodennú prácu. 
Na raňajky fruštik sa varili husté polievky, 
cestovinové a múčne jedlá, kaše. V čase 
významných prác ako kosba, sená, žatva 
muži raňajkovali dvakrát. Pred odchodom 
z domu jedli suchú stravu, napr. chlieb so 
slaninou, bryndzou. Druhé varené sýte 
jedlo im doniesli ženy na pole. Koscom 
sa obvykle nosili dobre omastené halušky 
s bryndzou.

Jedlo na večer sa pripravovalo po ná-
vrate z poľa. Bolo menej náročné ako napr. 
zemiaky, kapusta. V zimnom období ak 
muži nepracovali mimo domu a zavčas 
ráno neodchádzali za prácou, raňajšie 
jedlo bolo menej sýte, napríklad . múčna 
kaša so zemiakmi. V takomto prípade sa 
však pripravovalo aj jedlo na obed, čo bola 
obvykle len sýtejšia polievka. Varili sa stru-
kovinové, zemiakové, kapustové polievky, 
rôzne mrvenice. Väčšinou sa však na obed 
dojedli len zbytky od rána, prípadne sa je-
dol len posúch s kyslým mliekom.

V ľudovej terminológii sú známe po-
menovania predobed a tiež ovrant, ktoré 
znamenajú dopoludňajšie a popoludňaj-
šie jedlo. Podávanie týchto jedál bolo skôr 
výnimkou a vyskytovalo sa napríklad len 
pri vykonávaní niektorých dôležitých prác 
aj to len vtedy, keď sa najímali šichníci. 
Napríklad povoznícke práce, oračka, te-
sárske práce pri stavbe domu a pod. Na-
príklad v Závažnej Porube najatému orá-
čovi dávali na predobed domácu klobásu 
alebo slaninu, k tomu chlieb a pálenku. 
Na obed polievku s rezancami z údeného 

bravčového alebo baranieho mäsa, k tomu 
prívarok z kyslej kapusty, fazule, alebo 
hrach na husto. Na olovrant dávali gaz-
dovskú praženicu. V Dúbrave varili k prvej 
oračke šúľance s praženicou, pirohy alebo 
halušky, v Ploštíne halušky a furmanskú 
praženicu. Všeobecne sa však k oračke no-
sil chlieb, slanina a pálenka. Osobitne sa 
varili pokrmy a jedlá, ktoré sa nosili k prá-
cam do poľa a na lúky. V Liptovských Re-
vúcach sa ku všetkým poľným prácam do 
poľa bralo kyslé mlieko, slanina, bryndza, 
chlieb, kabáč alebo meteník s kapustou. Na 
obed ako varené jedlo zemiaky na kyslo, 
kapustu, fazuľu, v lete aj varený hlávkový 
šalát, zelenú fazuľu, tekvicu, lohadzu, ale 
aj hustú kukuričnú kašu.

Sená bývali v Liptove významnými 
príležitostnými prácami, na ktoré sa ľu-
dia všeobecne tešili. Pre túto príležitosť 
sa aj krajšie obliekli a pripravili si lepšie 
jedlo. Koscom na ráno fruštik nosili ha-
lušky s bryndzou, alebo s kapustou, pirohy, 
pálenku. V Liptovských Revúcach doniesli 
varené vajíčka, alebo praženicu. V Likavke 
nosili aj kávu a vyprážané šišky krapne.

Vo Važci tiež nosili koscom do poľa ne-
jaký koláč. Bol to najčastejšie tzv. pankuch 
pražený na masle, alebo aj závin s pln-
kou, pokrájaný na kolieska, poliaty mas-
lom a posypaný škoricou. K celodenným 
prácam sa nosili krúpy varené s údeným 
mäsom, obľúbené boli zemiaky na kyslo, 
kapusta, strukoviny – hrach, fazuľa a šo-
šovica. V Ploštíne bola obľúbená fazuľa 
so sušenými slivkami, na Boci mrvienka 
s bryndzou a riedka kukuričná múka s kys-
lým mliekom.
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V prvej tretine 20.storočia sa v niekto-
rých obciach udomácnili zvyky spojené 
s konzumáciou určitých jedál pri senných 
robotách. Napríklad v Liptovskom Trnovci 
na začiatku týchto robôt ženy napiekli vy-
sokých koláčov bez plnky. Koscom na lúky 
doniesli bielu kávu, smažené šišky a na obed 
kapustnicu s mäsom a tzv. sekanie. Bola to 
špeciálna knedľa v Liptove nazývaná aj slepá 
kura varená v polievke.V nasledujúce dni sa 
varil guľáš s mäsom, ryža s mliekom posy-
paná cukrom, škoricou a omastená maslom, 
mäsová polievka s rezancami a zemiakmi. 
V Liskovej sa na vzdialených lúkach aj no-
covalo v seníku, alebo len tak na lúke pod 
košatým stromom. Chlapi kosci dostávali 
na ráno mäsité jedlá s chlebom – slanina, 
klobása alebo domáca šunka. Z domu done-
sené napečené šišky boli na predobed. Obed 
varili priamo na lúkach na ohni, obvykle 
kyslú mäsovú polievku. Až do zotmenia 
pracovali a na večeru varili halušky gan-
dze s bryndzou, alebo zemiaky s mliekom. 
V Bobrovci boli senné práce aj spoločen-
skými príležitosťami. Tam niektoré lúky 
kosili spoločne občania celej dediny. Na 
lúkach sa aj spávalo a večerami spoločne 
zabávalo. Spievali sa piesne s prekáračkami, 
hrávali sa rôzne hry s hádzaním do sena 
a podobne. Pre túto príležitosť okrem ty-
pických jedál si nosili na lúky hlavne sla-
ninu, klobásku a domácu varenú šunku, 
pražené šišky a fánky. Muži pili pálenku 
s medom a ženy čaj. Aj cez žatvu sa kon-
zumovali podobné jedlá ako pri senách. 
Väčšinou sa pilo od smädu sladké a kyslé 
mlieko a varili sa masité jedlá z domácich 
zdrojov. Ku kopaniu zemiakov si ženy nosili 

na pole chlieb so slaninou, alebo bryndzou, 
čaj, mlieko, z vareného jedla najčastejšie 
zemiaky švábku na kyslo, fazuľu s údeným 
mäsom. V Liptovskej Štiavnici aj varené vaj-
cia a pečené buchty. V Žiari sa na kopačku 
varil baraní guľáš a kapusta s hrachom na-
husto. V tejto dedine bývali najväčšie hos-
tiny pri mlátení obilia. Varil sa kyseľ s bara-
ními pľúckami, plnili sa baranie droby a aj 
šišky pirôžky sa vyprážali na loji. Pri tejto 
príležitosti sa pila domáca jačmenná alebo 
 žitná pálenka.
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etnolog Muzeum Małopolski Zachodniej 
w Wygiełzowie

Jadłospis 
Krakowiaków 
Zachodnich 
a menu weselne 
z Bronowic

Abstrakt
Próba odtworzenia jadłospisu z wesela Ja-
dwigi Mikołajczykówny i Lucjana Rydla 
wyniknęła z faktu, że Stanisław Wyspiań-
ski w dramacie Wesele nie podał żadnych 
szczegółów menu. Na podstawie dzieł 
O. Kolberga i S. Udzieli informujących 
zarówno o codziennych, jak i świątecz-
nych potrawach udało się stworzyć hipo-
tetyczny, lecz bardzo prawdopodobny spis 
potrwa, które znalazły się na weselnym 
stole. W ostatnich fragmentach tekstu po-
wtórzono spis tych potraw w klasycznym 
układzie menu.

Kiedy otworzymy Wesele, aby spraw-
dzić, czym częstował gości wesel-

nych Stanisław Wyspiański, okazuje się, 

że znajdziemy tylko nieliczne wzmianki 
o kołaczach1, pieczywie2, wódce3 i winie4. 
To wszystko.

Didaskalia (opis dekoracji) Wyspiań-
skiego przedstawiają zastaną sytuację wo-
kół stołu: „Na środku izby stół okrągły, 
pod białym, sutym obrusem, gdzie przy 
jarzących brązowych świecznikach żydow-
skich suta zastawa, talerze poniechane tak, 
jak dopiero co od nich cała weselna drużba 
wstała, w nieładzie, gdzie nikt o sprzątaniu 
nie myśli. Około stołu proste drewniane 
stołki kuchenne z białego drzewa; przy 
tym na izbie biurko (…)”5.

W zasadzie nic, dosłownie nic Wyspiań-
ski nie napisał na temat szczegółów wesel-
nego menu. Zatem, żeby poznać Wesele od 
kuchni, musimy sięgnąć do źródeł z epoki.

Zaczniemy od głównego bohatera, czyli 
Lucjana Rydla. Tymczasem i on potrakto-
wał to zagadnienie lakonicznie. Wiemy 
tylko, że w dniu ślubu częstowano gości 
zimnym mięsiwem, herbatą oraz koła-
czami na słono.

Niewiele tych informacji, szukajmy więc 
dalej. Sięgnijmy do klasyki, czyli sprawdźmy, 
co na ten temat pisał Oskar Kolberg: „(…) 
do uraczenia gości przy weselu, pieką chleb. 
Wówczas skrzętna gospodyni ciasto żytnie 
rozczynione w dzieży i w okrągłe ułożone 
bochny, sadza do pieca na łopacie okrągłej, 
gdyż podługowata służy do placków, które 
niebawem pójdą także do pieca”6.

1 Stanisław Wyspiański Wesele, akt 2, scena XIX.
2 Ibidem, akt 2, scena XIX, akt 3, scena IX.
3 Ibidem, akt 1, scena XXVIII, XXIX, akt 2, scena 
XVI, akt 3, scena II.
4 Ibidem, akt 3, scena II.
5 Ibidem, „Dekoracje”.
6 O. Kolberg, Dzieła wszystkie, T.5, Krakowskie, cz.1., 
Wrocław – Poznań 1962, s.134.
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Zatem mamy chleb i ciasta. Ale jakie?
Głównie kołacze z „pszennej pieczone 

mąki”. A kto wie, czy na stół nie wjechały 
pieczone w niedalekich przecież Liszkach 
kukiełki, czyli podłużne wrzecionowate 
bułki. A może tym „piecywem” był chleb 
Prądnicki? A co z mięsem?

Był listopad, a zatem dopiero co od-
było się świniobicie, powinno być bogato. 
Kolberg pisze tak: „Na weselu nawet mięso 
w skąpych tylko ukazuje się porcyach”7. 
Chyba że gospodarz był bogaty i chciał 
się pokazać. I tak na pewno było na na-
szym weselu. Zazwyczaj jedzono mięso 
na święta wielkanocne i Boże Narodzenie.

Pozostańmy nadal na łasce Kolberga, bo 
jest to cenne źródło informacji. Na stole 
– pisze Kolberg – znalazły się również 

7 Ibidem, s.134.

mleko, śmietana, masło i ser, które zwy-
kle przeznaczano na sprzedaż na miejskim 
targu. Dla chętnych znalazła się również 
kawa. Co dawano do mięs?

„Głównem pożywieniem są ziemniaki, 
kapusta kiszona, bób (zwany bober), rzepa, 
groch, fasola, kasza jęczmienna (pęcak), 
kasza jaglana z prosa, i żytnia mąka. Na-
biał, jaja, drób wszelki”8.

Drób na pewno znalazł się na stole. Po-
trzebny był również do przyrządzenia ro-
sołu, jak chcą niektórzy współcześni spe-
cjaliści od kuchni z młodych kogutków, 
co miało być symbolem jurności.

Pozostawmy na chwilę Oskara Kolberga 
w spokoju i odwołajmy się do innego kla-
syka polskiej etnografii Seweryna Udzieli, 
który z niejednego pieca chleb jadł:

„Nawet najbogatszy gospodarz w Kra-
kowskiem je to samo, co ubogi wyrobnik, 
tylko tem różniąc się od niego, iż sobie 
nie żałuje omasty (…) Nie pochodzi to 
ze skąpstwa, bo wieśniak zamożny nie ża-
łuje sobie niczego, ale z tego powodu, że 
baba nie potrafi nic innego, nic lepszego 
uwarzyć. A jeśli gospodyni służyła niegdyś 
we dworze, na plebani, lub w mieście przy 
kuchni i nauczyła się lepiej gotować, to na 
własnym gospodarstwie nie chce się jej 
chodzić koło kuchni, bo dla kogóż, kiedy 
wszyscy domownicy przywykli do pro-
stych potraw, nie wymagają nczego więcej, 
byle było dużo i tłusto”9.

Dodajmy do tego jeszcze kluski, maka-
ron i pierogi i mamy pełne menu.

8 Ibidem, s. 133.
9 S. Udziela, Krakowiacy, Kraków 1924, s. 24.

Wincenty Kajetan Kielisiński „Z promnickim 
chlebem w Krakow[ie]”, Biblioteka Jagiellońska, 
domena publiczna
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A przy okazji zwróćmy uwagę na kon-
trast między codziennym posiłkiem i sto-
łem weselnym.

Udziela zanotował, że chleb żytni piecze 
się raz na tydzień, a w uboższych gospo-
darstwach nawet raz na miesiąc. Jadano 
jeszcze podpłomyki – placek zrobiony 
tylko z mąki i wody. Bryjka, zasmażka 
i żur. Zupy z gęstej mąki jedzone z ziem-
niakami. Z tym że żur różnił się tym od 
bryjki, że był kiszony. Natomiast z wysu-
szonej bryjki smażono placki.

Jeszcze gorsza była zupa wodzionka 
zrobiona z wody, kminku, suszonej pie-
truszki, grzybów.

Pamuła – zupa ze świeżych lub suszo-
nych owoców. I na koniec kapuśniak z ka-
szą kiełbasą i mięsem.

W piśmie „Przyjaciel Ludu” czytamy: 
„Jadło Krakowian jest lepsze niż innych 
chłopów”10. Skąd ten wniosek? Przede 
wszystkim mamy tu znakomity chleb – 
chodzi oczywiście o chleb Prądnicki, po-
dobno wyrabiany według tej samej recep-
tury od XIV wieku. Oczywiście, aby po-
wstał dobry chleb, jest potrzebna przede 
wszystkim wysokiej jakości mąka, a ta 
z kolei bierze się z ziarna. Chleb Prąd-
nicki, czy jak mówiono dawniej „Prom-
nicki” pieczono we wsiach po północnej 
stronie Krakowa.

Po drugie Krakowiacy jedzą dużo ja-
rzyn, gardzą natomiast potrawami mącz-
nymi, a chwalą sobie grzyby suszone. 

10 „Przyjaciel Ludu”, Leszno 1846, rok 13, nr 4, str. 31  
za: O. Kolberg, Dzieła wszystkie, T.5, Krakowskie,  
cz 1, Wrocław – Poznań 1962, s.136.

Zespół pocztówek ze spektaklu Wesele Stanisława Wyspiańskiego, 1901
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Mówimy o weselu więc pora przejść do 
substancji występującego pod enigma-
tyczną nazwą C2H5OH, czyli alkohol. Jak 
wiadomo z Wesela najwięcej pił Nos, czyli 
malarz Tadeusz Nosowski. Zatem przede 
wszystkim wódka, zapewne samogon 
(bimber), ale też miody i piwa.

Czy mamy już pełne menu? Sprawdźmy.

Próba rekonstrukcji jadłospisu 
z wesela Jadwigi Mikołajczykówny 
i Lucjana Rydla

Zupy: kapuśniak i rosół, być może z mło- 
dych kogutków.

Dania główne: Pieczony drób – kaczki i gęsi. 
Do tego różnego rodzaju kasze lub ziemniaki.

Dalej dla wybrednych znalazły się pie-
rogi z kapustą i grzybami, kluski na słono 
lub na słodko.

Przekąski serwowane między głównymi 
posiłkami: Chleb i smalec, ogórki kiszone, 
sery, wędliny – kiełbasy, szynki, balerony.

Ciasta oraz napoje: Wódka, wino, miód 
pitny, samogon, piwo, być może domowe 
nalewki. Do tego soki i kompoty.

Wybrana bibliografia:

1.	 Kolberg, O., Dzieła wszystkie, T.5, Kra-
kowskie cz.1, Wrocław – Poznań 1962.

2.	 Udziela, S., Krakowiacy, Kraków, 1924.
3.	 Wyspiański, S., Wesele, Warszawa 2024.

Gruszecka, Maria (1850–1913) Przepis na kapuśniak z: 366 obiadów mała kuchnia krakowska zawierająca 
praktycznie wypróbowane przepisy do przyrządzania smacznych i zdrowych potraw dla oszczędnych gospodarstw
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KACPER 
ŚLEDZIŃSKI
etnológ, Múzeum Západného Malopoľska 
vo Wygiełzowe

Jedálniček 
Západných 
Krakoviakov 
a svadobné menu 
z Bronowíc

Abstrakt
Pokus o rekonštrukciu jedálnička zo 
svadby Jadwigy Mikołajczykówny a Luc-
jana Rydla vyplynula zo skutočnosti, že 
autor Stanisław Wyspiański vo svojej hre 
neuviedol žiadne podrobnosti o svadob-
nom menu. Na základe informácií z diel O. 
Kolberga a S. Udzielu, ktoré pojednávajú 
o každodenných aj sviatočných pokrmoch, 
sa podarilo načrtnúť hypotetický, no záro-
veň vysoko pravdepodobný zoznam jedál, 
ktoré sa mohli nachádzať na svadobnom 
stole. Na konci textu sú uvedené v klasic-
kom rozložení ako menu.

Keď si otvoríme drámu „Wesele” 
(Svadba) a pozrieme sa, čím ponú-

kal svojich svadobčanov Stanisław Wy-
spiański, zistíme, že nájdeme len málo 
zmienok o koláčoch1, pečive2, vodke3 
a víne4. To je všetko.

Javisková réžia (opis dekorácií) Wy-
spiańskeho opisuje, ako má vyzerať si-
tuácia okolo stola: „V strede izby okrúhly 
stôl, pod bielym, veľkým obrusom, kde je 
pri rozžiarených sviecach na hnedých ži-
dovských svietnikoch bohaté prestieranie, 
sú taniere ponechané tak, akoby od nich 
práve vstala celá svadobná spoločnosť, ne-
upratané, akoby nikto o upratovaní ani len 
nepomyslel. Okolo stola jednoduché drevené 
kuchynské stolčeky z bieleho dreva; v izbe 
písací stolík (…)”5

Wyspiański vlastne nič nenapísal o pod-
robnostiach svadobného menu. Ak teda 
máme nazrieť do kuchyne drámy „Wesele“, 
musíme sa pozrieť do súčasných zdrojov.

Začnime od hlavného hrdinu, čiže 
Lucjana Rydla. Avšak aj on sa k tejto veci 
postavil lakonicky. Vieme len, že počas 
svadobného dňa ponúkal hostí mäsom na 
studeno, čajom a slaným pečivom.

Séria pohľadníc z hry Stanisława Wyspiańského 
WESELE (Svadba) z roku 1901

Nie je príliš zhovorčivý, hľadajme teda ďa-
lej. Siahnime po klasiku, overme si, čo v tejto 

1 Stanisław Wyspiański „Wesele”, akt 2, scéna XIX.
2 Tamtiež, akt 2, scéna XIX, akt 3, scéna IX.
3 Tamtiež, akt 1, scéna XXVIII, XXIX, akt 2, scéna 
XVI, akt 3, scéna II.
4 Tamtiež, akt 3, scéna II.
5 Tamtiež, „Dekoracje”.
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veci písal Oskar Kolberg: „(...) na počastova-
nie hostí počas svadby pečú chlieb. Usilovná 
gazdiná vtedy vymiesené ražné cesto rozde-
lené na okrúhle bochníky vkladá do pece na 
okrúhlej lopate, pretože podlhovastá slúži na 
placky, ktoré už čoskoro tiež pôjdu do pece”6.

Máme teda chlieb a koláče, ale aké?
Najmä koláče „z pšeničnej pečené 

múky“. A kto vie, či sa na stole neobjavili 
aj kukiełki, čiže podlhovasté žemle tvaru 
vretena pečené v neďalekých Liszkách. 
Alebo bol tým pečivom tradičný Prąd-
nicki chlieb? A čo s mäsom?

Bol november, ešte sa len začínalo so 
zabíjačkami, malo by byť teda dosť mäsa. 
Kolberg píše takto: „Na svadbe sa dokonca 
aj mäso podáva iba v malých porciách”7. 

6 O. Kolberg, Dzieła wszystkie, T.5, Krakowskie,  
č. 1., Wrocław – Poznań 1962, s. 134.
7 Tamtiež, s. 134.

Jedine, že by bol gazda bohatý a chcel sa 
ukázať. Tak to isto bolo na našej svadbe. 
Zvyčajne sa mäso jedávalo na veľkonočné 
a vianočné sviatky.

Pomôžme si opäť Kolbergom, ktorý 
je cenným zdrojom informácií. Na stole, 
ako píše, sa nachádzalo aj mlieko, smotana, 
maslo a tvaroh, ktoré boli zvyčajne určené 
na predaj na miestnom trhu. Pre záujemcov 
sa našla aj káva. Čo sa podávalo k mäsám?

„Hlavným pokrmom sú zemiaky, kva-
sená kapusta, bôb (niekedy nazývaný aj 
bober), repa, fazuľa, jačmenné krúpy (pę-
cak), prosné krúpy a ražná múka. Mliečne 
výrobky, vajcia, rôzna hydina”8

Na stole sa určite nachádzala hydina. 
Používala sa aj na prípravu vývaru, nie-
ktorí vtedajší špecialisti na kuchyňu vra-
via, že z mladých kohútikov, čo malo byť 
symbolom náruživosti.

Nechajme na chvíľu na pokoji Oskara 
Kolberga a využime poznatky iného kla-
sika poľskej etnografie, Seweryna Udzielu, 
ktorý mal naozaj pestré skúsenosti:

„Aj ten najbohatší gazda v krakovskej ob-
lasti jedáva to isté, čo chudobný robotník, 
líši sa to len tým, že má dostatok omastku 
(...) Dôvodom nie je lakomstvo, pretože zá-
možný sedliak si rád dopraje, ale preto, že 
baba nedokáže nič iné, nič lepšie uvariť. A ak 
gazdiná niekedy slúžila na panstve, na fare 
alebo v meste v kuchyni a naučila sa lepšie 
variť, na vlastnom gazdovstve sa jej nechce 
pracovať v kuchyni, pretože komu má va-
riť, keď všetci v domácnosti sú navyknutí na 

8 Tamtiež, s. 133.

Wincenty Kajetan Kielisiński S PROMNICKIM 
CHLEBOM V KRAKOVE (Jagiellonská knižnica, 
verejná doména)
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jednoduché jedlá, nevyžadujú si nič viac, má 
toho byť len veľa a má to byť dosť mastné”9.

Pridajme k tomu ešte knedle, cestoviny 
a pirohy a už máme úplné menu.

Nezabudnime pri tej príležitosti na kon-
trast medzi každodenným jedlom a sva-
dobným stolom.

Udziela si všimol, že ražný chlieb sa pe-
čie raz týždenne, v chudobnejších domác-
nostiach dokonca len raz mesačne. Jedá-
vali sa aj podplamenníky – placky z múky 
a vody. Takisto kaša bryjka, zásmažka a po-
lievka żur. Polievky z hustej múky sa je-
dávali so zemiakmi. Rozdiel medzi żurom 
a bryjkou spočíval v tom, že bol na kvase.

Z vysušenej bryjky sa smažili placky.
Ešte horšia bola polievka wodzionka 

z vody, rasce, sušeného petržlenu a hríbov.
Pamuła – polievka z čerstvého alebo 

sušeného ovocia. Napokon je tu ešte ka-
pustnica s krúpami, klobásou a mäsom.

9 S. Udziela, Krakowiacy, Kraków 1924, s. 24.

V časopise „Przyjaciel Ludu“ si mô-
žeme prečítať: „Jedlo Krakovčanov je 
lepšie ako jedlo iných sedliakov”10. Od-
kiaľ sa vzal tento názor? Predovšetkým tu 
máme vynikajúci chlieb – ide, samozrejme, 
o Prądnicki chlieb, ktorý sa vraj rovnakým 
spôsobom pripravoval už od 14. storočia. 
Samozrejme, aby mohol vzniknúť dobrý 
chlieb, je potrebná najmä vysokokvalitná 
múka, ktorá zas pochádza z obilia. Prąd-
nicki chlieb, alebo ako sa kedysi hovorilo, 
„promnicki“, sa pekával v dedinách na se-
ver od Krakova.

Po druhé, Krakovčania jedia veľa ze-
leniny, pohŕdajú však múčnymi jedlami 
a vychvaľujú sušené hríby. Rozprávame sa 
o svadbe, treba teda prejsť k látke so záhad-
ným názvom C2H5OH, čiže k alkoholu. 
Z drámy Wesele vieme, že najviac pil Nos, 
čiže maliar Tadeusz Nosowski. Na stole 

10 Przyjaciel Ludu, Leszno 1846, roč. 13, č. 4, s. 31 
v: O. Kolberg, Dzieła wszystkie, T.5, Krakowskie,  
č. 1., Wrocław – Poznań 1962, s. 136.

Séria pohľadníc z hry Stanisława Wyspiańského WESELE (Svadba) z roku 1901
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teda bola predovšetkým vodka, najprav-
depodobnejšie domácej výroby (bimber), 
ale tiež medoviny a pivá.

Máme už teda celý jedálniček? Pozrime 
sa na to.

Pokus o rekonštrukciu svadobného 
jedálnička zo svadby Jadwigy 
Mikołajczykówny a Lucjana Rydla

Polievky: kapustnica a vývar, snáď z mla- 
dých kohútikov.

Hlavné jedlá: Pečená hydina – kačky 
a husi. K tomu rôzne krúpy alebo zemiaky.

Pre rozmaznanejších boli pripravené pi-
rohy s kapustou a hríbmi, knedle na sladko 
alebo na slano.

Drobné občerstvenie podávané me-
dzi hlavnými jedlami: Chlieb s masťou, 
kvasené uhorky, syry, údeniny – klobásy, 
šunky, údená krkovička.

Koláče a nápoje: Vodka, víno, medo-
vina, domáci alkohol, pivo, domáce likéry. 
K tomu šťavy a kompóty.

Vybraná literatura:

1.	 Oskar Kolberg Dzieła wszystkie, T. 5, 
Krakowskie č. 1, Wrocław – Poznań 1962

2.	 Seweryn Udziela, Krakowiacy, Kraków, 
1924

3.	 Stanisław Wyspiański Wesele, War-
szawa 2024

Gruszecka, Maria (1850-1913) 366 obedov Malá krakovská kuchyňa obsahujúca osvedčené recepty na prípravu 
chutných a zdravých jedál pre šetrné domácnosti
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Bar, do którego 
bez bata się 
nie wchodziło 
– historia 
legendarnego 
„Myśliwskiego” 
w Chrzanowie

Abstrakt

Komunikat przedstawia dzieje nieistnie-
jącego już Baru Myśliwskiego w Chrza-
nowie jako studium mikrohistorii miej-
sca, które po II wojnie światowej we-
szło w tkankę społeczną miasta, łącząc 
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funkcje gastronomiczne, towarzyskie 
i ekonomiczne. Rekonstrukcja opiera się 
na przekazie rodzinnym, zachowanych 
materialnych śladach oraz źródłach oso-
bistych w postaci zeszytów kulinarnych 
Anny Kleszcz z d. Rusek, pozwalających 
prześledzić zarówno wybrane potrawy, jak 
i ewolucję praktyk kuchennych w zależno-
ści od realiów epoki. W tekście ukazano 
również, w jaki sposób pamięć lokalna 
współtworzy historię miejsca, a kuchnia, 
poprzez niknące receptury i rytuały co-
dzienności, stawała się nośnikiem tożsa-
mości rodzinnej i miejskiej.

Słowa kluczowe: Chrzanów; gastronomia; 
Bar Myśliwski; historia rodzinna; Mały Rynek; 
receptury; dziedzictwo niematerialne; Rusek; 
Kowalska, Kleszcz

Wstęp
„Bar, do którego bez bata się nie wcho-
dziło” to zdanie, krążące ciągle w chrza-
nowskich opowieściach, działa jak no-
stalgiczny wehikuł czasu lokalnego 
doświadczenia, miejsca niezwykle ży-
wego, głośnego, swojskiego, osadzonego 
w rytmie targu, furmanek, a zwłaszcza 
codziennych interesów. W przypadku 
Chrzanowa takim punktem odniesienia 
był nieistniejący już Bar Myśliwski, zało-
żony i prowadzony po II wojnie świato-
wej przez Bolesława Ruska (1908–1993) 
i jego żonę Mariannę z d. Kowalską 
(1917–1971).

Było to przedsięwzięcie rodzinne, a za-
razem odzwierciedlające życie miejskie, 
gdyż lokal gastronomiczny, w którym 
przecinały się światy mieszczan chrzanow-
skich, przyjezdnych, „swoich” i „obcych” 
ludzi oraz tych, którzy po prostu chcieli 

zjeść coś porządnego, a może zwłaszcza 
napić się w towarzystwie. Poniższy szkic, 
niestety z powodu praktycznie braku źró-
deł pisanych, ma charakter bardziej popu-
larnonaukowy. Rekonstruuje dzieje miej-
sca na podstawie przekazu rodzinnego, 
lokalnej pamięci oraz materialnych śladów, 
takich jak fotografie czy szyld zachowany 
do dziś w zbiorach Muzeum w Chrzano-
wie. Dlatego dodatkowym aspektem tekstu 
jest umieszczenie w zakończeniu szczegól-
nej perspektywy, przepisów zachowanych 
w różnych zeszytach prowadzonych przez 
Annę Kleszcz z d. Rusek (1937–2007), 
córkę właścicieli. Stanowią one świadec-
two trwania praktyk kulinarnych w ro-
dzinie oraz ich przystosowywania się do 
zmiennych realiów XX wieku.

Dzieje Baru
Historia Baru Myśliwskiego wpisuje się 
w typowe dla Polski powojennej pro-
cesy odbudowy codzienności, kiedy po 
sześciu latach strasznej wojny nastąpił 
powrót do drobnej przedsiębiorczości, 
usług i gastronomii, które wypełniały lukę 
między domem a instytucjami publicz-
nymi. Bar działał kolejno w trzech loka-
lizacjach: najpierw przy ul. Mickiewicza 
8, następnie krótko przy ul. Balińskiej, 
by ostatecznie związać się z najbardziej 
rozpoznawalnym miejscem swojej histo-
rii, czyli (już dziś nieistniejącym) Małym 
Rynkiem w Chrzanowie, w narożnej ka-
mienicy na rozwidleniu ulic Sienkiewicza 
i Balińskiej. W tym miejscu warto do-
precyzować ramy chronologiczne funk-
cjonowania lokalu, ponieważ są one po-
twierdzone formalno-administracyjnie 
na zaświadczeniu z lat 70. XX wieku, gdyż 
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Bar Myśliwski działał od 10.05.1945 r. do 
30.06.1977 r., tj. w okresie, w którym Bo-
lesław Rusek miał uprawnienia do pro-
wadzenia działalności gastronomicznej 
w Chrzanowie1. Uzyskanie pozwolenia 
było możliwe również dzięki kapitałowi 
i zaradności Marianny Rusek z d. Kowal-
skiej, córki ówczesnego wiceburmistrza 
Chrzanowa Franciszka Kowalskiego. To 
ona, kierując się pragmatyką powojennej 
odbudowy bytu rodzinnego, połączyła 
w jeden projekt „cabańską” energię męża, 
jego pasję myśliwską oraz własne, wybitne 
umiejętności kulinarne, tworząc przed-
sięwzięcie ekonomicznie stabilne, a zara-
zem swojskie i rozpoznawalne.

Jej charakter – twardy, konkretny, na-
stawiony na dobro najbliższych – świet-
nie ilustruje również epizod okupacyjny 
udokumentowany w materiałach Instytutu 
Pamięci Narodowej, gdzie jej nazwisko fi-
guruje w sprawie prowadzonej w okupo-
wanym przez Niemców Chrzanowie pod 
zarzutem podejrzenia o nielegalny handel. 
Sprawa zakończyła się jednak szczęśliwie, 
tylko grzywną w wysokości 300 marek2.

Powracając do Baru, szczególne znacze-
nie miała tu lokalizacja „rynkowa”, gdyż 
funkcjonował w sąsiedztwie naturalnych 
dróg komunikacji lokalnej. Przyciągał 
mieszkańców i przybyszów, a w pamięci 
zbiorowej szczególnie mocno zapisali się 
furmani, zwłaszcza z Luszowic i Balina. To 
ważny trop: w takich miejscach jedzenie 

1 Archiwum rodzinne, [Dokument poświadczający 
dla Anny Rusek pracy w Barze Myśliwskim w Chrza-
nowie w latach 1957-1974].
2 IPN, sygn. GK 164/1155, t. 2.

Anna Rusek i Marianna Rusek – przed 1954

i napitek były częścią infrastruktury drob-
nego handlu i transportu, a bar odgrywał 
rolę „węzła” między miastem a zapleczem 
wiejskim.

Sformułowanie o „bacie” należy potrak-
tować jak element folkloru miejskiego; nie 
tyle opis literalnej praktyki, ile znak roz-
poznawczy pewnego typu klienteli i oby-
czaju, ponieważ bat był atrybutem fur-
mana, a furmanów wracających z miasta 
na wieś było wówczas niezwykle wielu. 
Jednocześnie przekaz pamięta o warian-
tach, ponieważ część relacji wiąże tę frazę 
z „Myśliwskim”, inne przypisują ją barowi 
„Krokodyl”.
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Nazwa „Myśliwski” nie była wyłącz-
nie chwytem marketingowym, wynikała 
z biografii właściciela: Bolesław Rusek in-
teresował się myślistwem i pełnił funk-
cję gospodarza łowiska Koła Łowieckiego 
w Chrzanowie. W ten sposób profil lokalu 
łączył się z określoną estetyką i wyobra-
żeniem kuchni treściwej, mocnej, opartej 
na mięsie, wędzonce, grzybach i przypra-
wach. Odzwierciedlał to również repertuar 
dań: obok alkoholi serwowano potrawy, 
które w powojennych realiach uchodziły 
za konkretne i „pewne”, czyli: flaki, fasolkę 
po bretońsku, a nade wszystko bigos my-
śliwski, danie funkcjonujące w kulturze 
polskiej niemal jak kulinarny odpowied-
nik opowieści: im dłużej trwa, tym bar-
dziej nabiera smaku, zwłaszcza po kolej-
nych podgrzaniach. Istotny jest tu również 
wymiar inkluzywny, ponieważ „Myśliw-
ski” nie był przestrzenią wyłącznie dla 

dorosłych. W pamięci przetrwały także 
drobne przyjemności młodszych, którym 
serwowano wodę sodową z syfonu, oran-
żadę oraz „chrupankę krakowską”.

Niestety koniec historii Baru Myśliw-
skiego nie był skutkiem stopniowego wy-
gaszenia działalności lokalu, lecz konse-
kwencją przemian przestrzennych: w II 
połowie lat 70. XX wieku zlikwidowano 
i wyburzono tę część miasta, co prze-
rwało ciągłość topografii Małego Rynku. 
To klasyczny przykład tego, jak decyzje 
urbanistyczne wpływają na miasta, gdzie: 
znikają adresy, zmieniają się trasy dojścia, 
a wraz z nimi znika codzienna widzialność 
miejsca. W rezultacie „Myśliwski” prze-
szedł z porządku realnej przestrzeni do 
porządku pamięci. A jednak nie wszystko 
przepadło. W rodzinie ocalały receptury, 
fotografie, a także oryginalny szyld (dziś 
w zbiorach w Muzeum w Chrzanowie).

Marianna Rusek z d. Kowalska za ladą Baru Myśliwskiego na Małym Rynku
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Zakończenie
Kończąc to krótkie omówienie, należy 
odkryć mały sekret, gdyż historia „My-
śliwskiego” jest zarazem historią rodzinną 
autora. Odsłania ona coś, czego często nie 
widać w wielkich narracjach – ciągłość 
praktyk domowych, języka kuchni i eko-
nomii codzienności. Zachowane w rodzi-
nie zeszyty Anny Kleszcz z d. Rusek, córki 
Marianny i Bolesława, są w tym sensie 
źródłem wyjątkowym. Choć nie opowia-
dają wprost o barze, pokazują jego kultu-
rowe zaplecze: warsztat, smak, organizację 
spiżarni oraz umiejętność radzenia sobie 
w różnych czasach.

Przedstawiono tu tylko wybrane prze-
pisy, choć zachowało się kilka zeszytów, 
w których widać różne warstwy czasu. Po-
jawiają się w nich przepisy zakorzenione 
w gospodarności i sezonowości (wina 
domowe z głogu, żyta czy rajskich jabłek; 
galaretki owocowe; octy z obierzyn). Jest 
też świat przetworów i przechowywania 
– kiszenie barszczu, kiszone rydze, kope-
rek w soli – a obok niego notatki, które 
zdradzają realia niedoboru i substytucji, 
choćby „kryzysowa czekolada”, czy prak-
tyki utrwalania owoców „we flaszkach”.

Najciekawsze jest jednak to, jak kuch-
nia reagowała i reaguje na przemiany 

Marianna Rusek z d Kowasska 
w wejściu do Baru Myśliwskiego 
na Małym Rynku
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rynku i zaopatrzenia. Powojenne dekady 
przyniosły produkty sklepowe i nowocze-
sne półfabrykaty, czego emblematycznym 
znakiem stał się przecier pomidorowy po-
jawiający się w późniejszej wersji bigosu. 
Było to rozwiązanie charakterystyczne 
dla repertuaru kuchni domowej lat 60. 
XX wieku, gdy dostępność przetworów 
przemysłowych zaczęła realnie zmieniać 
smak i technikę gotowania. Na zakończe-
nie, zgodnie z rodzinną tradycją, przyto-
czono dwie wersje bigosu myśliwskiego: 
„pierwotną”, rozumianą jako bardziej 
klasyczną i myśliwską (bez białej kapu-
sty i bez pomidorów), oraz późniejszą, 

powojenną, w której widać już logikę no-
wych czasów.

Choć „Myśliwski” zniknął z mapy mia-
sta wraz z przemianami urbanistycznymi, 
nie zniknął z chrzanowskiej pamięci i trwa 
w opowieściach, w ocalałych pamiątkach 
i w smaku, który wciąż można odtworzyć. 
Zeszyty Anny Kleszcz z d. Rusek pokazują, 
że historia nie zawsze zapisuje się w wiel-
kich wydarzeniach, a paradoksalnie naj-
trwalej przechowuje się w tradycji ustnej, 
wychowaniu i dopiskach na marginesie. 
Dlatego legenda „Myśliwskiego” pozostaje 
ciągle żywa w mieście, gdyż była to opowieść 
o cabańskiej rodzinie, pracy i gościnności.

Cabańska-chrzanowska rodzina 
Rusków: od lewej: Anna Kleszcz 
z d. Rusek (1937-2007), (siedzi) 
Marianna Rusek z d. Kowalska 
(1917-1971), (na kolanach) Maria 
Porwen-Domańska z d. Rusek 
(*1947), Leonarda Izabela Filipek 
z d. Rusek (1944-1991), (z tyłu 
stoi) Bolesław Rusek (1908-1993). 
Chrzanów, koniec lat 40. XX w.,  
ze zbiorów rodzinnych autora
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ANEKS
Wybrane przepisy z zeszytu Anny Kleszcz z d. Rusek (1937–2007), córki właścicieli 
„Baru Myśliwskiego” Marianny Rusek z d. Kowalskiej (1917–1971) i Bolesława Ruska 
(1908–1993) oraz przepis na bigos myśliwski Marianny Rusek (Archiwum rodzinne, 
Zeszyty z przepisami Anny Kleszcz z d. Rusek, t. 1-5).

Wino z głogu
Na 1 l głogu 1,5 l wody, 80 dag cukru.
1.	Głóg przebrać, rozmiażdżyć, wsypać 

do butli.
2.	Zagotować wodę z cukrem, ostudzić.
3.	Ostudzonym syropem zalać w butli 

głóg, zakorkować szczelnie, założyć 
rurkę fermentacyjną, pozostawić w cie-
płym miejscu dwa miesiące; po dwóch 
miesiącach wlać do butelek, zakorko-
wać szczelnie, zalakować; przechowy-
wać w chłodnym miejscu.

Wino z żyta
	» 1 l żyta
	» 4 l gotowanej wody
	» 1 kg cukru
	» 2 dag grozu
	» 12 dag rodzynek

1.	Żyto przebrać, namoczyć.
2.	Wodę zagotować z cukrem, po ostu-

dzeniu połączyć z drożdżami; żyto wsy-
pać do butli, zalać syropem, zakorko-
wać; pozostawić 14 dni do fermentacji 
w ciepłym miejscu, potem wynieść do 
chłodnego miejsca. Po miesiącu wle-
wać do butelek.

Wino z rajskich jabłek
	» 3,5 kg rajskich jabłek
	» 6–7 l wody
	» 2–3 kg cukru
	» 3 g drożdży winnych

1.	Jabłka oczyścić, rozmiażdżyć.
2.	Zagotować wodę z cukrem, ostudzić.
3.	Wlać rozmiażdżone jabłka do butli, za-

lać ostudzonym syropem, dodać droż-
dże, zakorkować szczelnie, pozostawić 
w ciepłym miejscu do fermentacji, po 
dwu miesiącach zlać do butelek.

Galaretka porzeczkowa
	» 1 l surowego soku z porzeczek
	» 1 kg cukru

1.	Porzeczki opłukać, rozgnieść w misce, 
masę wlać do worka, odsączyć sok nad 
miską, lekko naciskając.

2.	Do soku wsypać cukier, ucierać wał-
kiem tak długo, dopóki się cukier nie 
rozpuści.

3.	Wlać do małych słoiczków, zawiązać 
szczelnie papierem.
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Galareta z porzeczek
gotowanych

	» 2 kg porzeczek
	» 0,5 l wody na 1 l soku
	» 1 l cukru

1.	Porzeczki przebrać, spłukać, włożyć do 
naczynia, zalać wrzącą wodą, zagotować 
szybko, szumować, odłowić.

2.	Wlać do płóciennego worka, lekko 
wyciskając.

3.	Zamierzyć sok i cukier.
4.	Wlać sok do naczynia, wsypać cukier, 

gotować szybko odkryte tak długo, aż 
galaretki kropla zastyga, wlać do sło-
ików, zawiązać.

Galaretka z jabłek
	» 5 kg jabłek
	» woda
	» cukier

1.	Jabłka opłukać, pokroić na części, do-
dać tyle wody, aby zrównała się z po-
wierzchnią jabłek, gotować na wolnym 
ogniu.

2.	Wylać owoce do worka, pozostawić 
do odcieknienia.

3.	Na każdy litr soku 1 kg cukru (40 dek).
4.	Sok zlać do rondla, zaznaczyć poziom 

soku czystym patyczkiem, wsypać cu-
kier, gotować szybko bez przykrycia 
tak długo, aż płyn osiągnie pierwotny 
poziom.

5.	Odstawić, wlać do słoików, zawiązać 
papierem.

Skórka pomarańczowa 
smażona

	» 0,5 kg skórki pomarańczowej
	» 250 ml wody
	» 1 kg cukru
	» syrop ziemniaczany lub ocet

1.	Skórki zdjąć z owoców, nacinając na 
równe części, zważyć.

2.	Zalać zimną wodą, gotować do mięk-
kości, czterokrotnie zmieniając wodę, 
po gotowaniu odcisnąć.

3.	Z cukru i wody ugotować syrop, 3° 
(piórka), zalać nim skórki.

4.	Na drugi dzień smażyć na wolnym 
ogniu, szumując, dodać syropu ziem-
niaczanego lub octu.

5.	Gdy kropla syropu spuszczona na tale-
rzu zachowuje kształt kulisty, konfiturę 
odstawić, ostudzić.

6.	Włożyć do słoja, zawiązać papierem 
pergaminowym.

Ocet z obierzyn 
i odpadków jabłek

	» obierzyny
	» woda
	» na 1 l wody 3 dag cukru

1.	Owoce opłukać, pozostałe obierzyny 
i gniazdka nasienne włożyć do słoja, 
zalać ciepłą wodą, dodając jej tyle, by 
zrównała się z powierzchnią.

2.	Dodać cukier.
3.	Słój przykryć szmatką lub papierem po-

kłutym, pozostawić w ciepłym miejscu.
4.	Gdy ocet dostatecznie sfermentuje, 

zlać go, odcedzić gęstą szmatką, wlać 
do butelek, przechowywać w chłod-
nym miejscu.
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Kiszenie barszczu
	» 1 kg buraków
	» 1,5 l wody
	» cukier
	» chleb

1.	Buraki opłukać, oczyścić szczoteczką, 
odciąć korzenie, obrać, pokroić na 
małe kawałki.

2.	Włożyć do słoja, zalać ciepłą wodą.
3.	Dodać kawałek skórki z chleba, na-

kryć pokłutym papierem, pozostawić 
w cieple od 5 do 8 dni.

4.	Gdy barszcz sfermentuje, wynieść do 
zimnego miejsca.

Wiśnie we flaszkach
Wiśnie świeże obrać z ogonków, nakła-
dać do pełności do butelek o szerokiej 
szyjce, roztrząsać często dla lepszego ich 
położenia; natychmiast zakorkować, za-
lakować, wynieść do chłodnego miejsca.

Rzewień zalewany wodą
Świeże, obcięte łodygi rabarbaru opłu-
kać bez obierania, pokroić w drobną 
kostkę do wypróżnionej butelki, układać 
rzewień, dobrze upychać aż do połowy 
szyjki. Napełnioną butelkę zalewać wodą 
wprost z wodociągu tak, aby poziom 
wody sięgał samego korka; zakorkować, 
zalakować, wynieść do piwnicy.

Róża mlekowa
	» 1 szklanka silnie ubita płatków [róży]
	» 2 szklanki cukru
	» sok z cytryny lub kwasek cytrynowy 

do smaku
1.	Kwiat rozwiniętej róży ująć na płatki, 

zdjąć z kielicha, odciąć końce białe 
i twarde końce płatków.

2.	Zmierzyć ilość płatków silnie ubitych, 
zaparzyć w wodzie, odcedzić, odcisnąć; 
ucierać w kamiennej misce z cukrem 
na gładką masę, na końcu dodać kwa-
sek do smaku; wyłożyć do słoiczka, 
zawiązać papierem.

Róże można ucierać na surowo, nie pa-
rząc płatków, tak samo można przyrzą-
dzić kwiat akacji.

Skórka cytrynowa
	» 10 łyżek skórki
	» 20 łyżek cukru

Cytrynę opłukać, zetrzeć na drobnym 
tarle. Zetrzeć górną warstwę skórki, 
utrzeć w misce z cukrem, ułożyć w słoiku, 
zapakować pergaminem, zachować w su-
chym miejscu. Cytrynę pokroić w plaj-
stry; przerzucając warstwami cukrem 
i cytryną w słoiku; zawiązać papierem.

Mizeria „na winie”
	» 4 kg ogórków – pokroić w plastry
	» 0,50 marchwi – zetrzeć na tarce grubej
	» 0,50 cebuli – pokroić w krążki
	» 1 szklanka octu, 5 łyżek cukru, 3 łyżki 

płaskie soli, 2 ząbki czosnku, pieprz 
do smaku

Wszystko wymieszać, nakładać do sło-
ików, krótko gotować.
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Rydze kiszone
	» 1 kg rydzów
	» 003 pieprzu
	» 010 cebuli
	» 003 ziela angielskiego
	» 001 bab[ki] liści
	» sól do smaku

1.	Rydze przebrać, najlepsze wziąć do 
kiszenia do marynacji w occie.

2.	Rydze oczyścić z piasku, obciąć korzon-
ki, układać w kamiennym garnku lub 
słoju, przesypywać cebulą i przyprawa-
mi, przykryć drewnianym krążkiem, 
silnie obciążać; gdy wydziela się sok 
i opadają, można dokładać świeże; po-
wierzchnię rydzów można zalać słoną 
wodą, aby powierzchnia była zawsze 
przykryta wodą.

Borowiki lub rydze w occie
1.	Do marynaty trzeba wybrać grzybki 

młode, same główki.
2.	Zagotować wodę z solą, oczyszczone 

główki gotować 5 minut.
3.	Zagotować ocet z małą ilością wody 

3–5%, dodać przyprawy; małe, drob-
ne cebulki dodać całe główki, zagoto-
wać 10 minut, dodać cukru do smaku; 
grzyby odcedzić, ostygnięte dawać do 
słoi, zalać octem-marynatą, zawiązać 
pergaminem.

Koperek w soli
	» 1 kg kopru
	» 5–8 dag soli

Młode łodygi kopru pokroić drobniut-
ko, wymieszać dokładnie w soli, ubić 
dokładnie łyżką w słoiku, powierzchnię 
kopru zasypać solą, zawiązać papierem; 
drobno pokrojony koperek można goto-
wać w butelkach jak pomidory w sianie.

Wino z porzeczek
Porzeczki przebrać, obrać z szypułek, 
włożyć jagody i rozetrzeć na miaszcz [!].  
Na 1 l miąższu:
	» 1,5 l wody
	» 085 cukru

Faworki Ćwierczakiewiczowej
	» 40 dag mąki
	» 4 łyżki cukru
	» 2 łyżki masła
	» 8 żółtek
	» 4 jajka
	» 1 łyżka mleka
	» 1 kieliszek araku
	» smalec do smażenia
	» cukier puder z wanilią do posypy-

wania
Z podanych składników zagnieść ciasto, 
dodając 8 żółtek i 4 całe jajka ubite na 
pianę. Rozwałkować jak najcieniej, kra-
jać w długie ukośne paski i natychmiast 
wrzucać do gorącego smalcu. W czasie 
smażenia dokładać wciąż świeży smalec 
i pilnować, aby ogień nie był zbyt wielki. 
Usmażone zaraz posypywać pudrem, bo 
gdy ostygną, cukier do nich nie przylgnie.
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Marynata do mięsa, 
boczku i szynki

Peklowanie to topienie mięsa w solance.
Na 1 l przegotowanej, wystudzonej wody 
potrzeba 5 dag soli, kilka liści laurowych, 
ziele angielskie, parę goździków.
Kawałek mięsa wieprzowego moczymy 
w roztworze przez tydzień, co drugi dzień 
obracając. Po tygodniu opłukać, zasznu-
rować i wędzić. Najlepsza jest śliwa, po 
ugotowaniu mięso zahartować; ciepłe 
mięso zalać zimną wodą.

Ziemniaki po cabańsku
	» 60 dag ziemniaków
	» 15 dag cebuli
	» 7 dag marchwi
	» 10 dag boczku wędzonego
	» 20 dag kiełbasy zwyczajnej
	» 10 dag słoniny
	» sól, pieprz
	» natka pietruszki
	» opcjonalnie pół buraka

Marchew obrać i pokroić w grube plastry, 
ziemniaki obrać i pokroić w „łódecz-
ki”, boczek w kostkę, kiełbasę w plastry, 
cebulę w krążki lub półkrążki. Na dno 
gara położyć skórę z boczku, a na bokach 
przylepić słoninę; układać warstwami 
ziemniaki, cebulę, marchew, kiełbasę, 
boczek; każdą warstwę posolić, popie-
przyć i posypać natką. Dobrze ugnia-
tać. Wierzchnia warstwa powinna być 
z ziemniaków, przykryć liśćmi kapusty, 
nakryć darniem i piec do miękkości.

Pasztet w cętki
	» 1,5 kg mięsa z kurczaka
	» 1 bułka
	» 0,5 l mleka
	» białko z 2 jaj
	» ząbek czosnku
	» 0,5 szklanki orzechów
	» 10 dag szynki
	» estragon, sól, pieprz

Mięso zemleć dwukrotnie z bułką na-
moczoną w mleku, dodać czosnek, sól, 
białka wyrobić [ubić]. Dołożyć szynkę 
pokrojoną w kostkę, orzechy i wymie-
szać. Pasztet wyłożyć na posmarowanej 
oliwą blasze, uformować wałek, piec ok. 
90 minut.

Knedelki do zupy grzybowej
	» 1 szklanka ryżu ugotowanego na sypko
	» 2 bułeczki średnie
	» 2 jajka
	» 1 cebula średnia
	» łyżka masła
	» natka pietruszki posiekana
	» pieprz, sól

Bułeczki pokroić w kostkę, zalać „bulio-
nem” (250 ml wody i pół łyżeczki soli), 
cebulę pokroić w kostkę, zeszklić na ma-
sełku; bułeczkę odcisnąć, rozdrobnić, 
dodać ryż, cebulę, natkę pietruszki, jajka, 
pieprz i wszystko wymieszać. Uformować 
knedelki wielkości orzechów włoskich. 
W 2-litrowym garnku nalać 1/3 garnka 
wody, posolić, do gotującej wody wkładać 
knedelki; gotować 5–7 minut.
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„Kryzysowa czekolada”
	» 0,5 szklanki mleka
	» 1,5 szklanki cukru
	» cukier waniliowy
	» 3 łyżki kakao
	» 3 szklanki mleka w proszku
	» 0,75 masła roślinnego
	» orzechy

Mleko gotujemy z cukrem i cukrem wa-
niliowym przez 5 minut; dodajemy ma-
sło i gdy się rozpuści, dodajemy mleko 
w proszku, bardzo dokładnie rozmieszać 
kakao. Mieszamy drewnianą łyżką i gdy 
tylko powstanie jednolita masa dodajemy 
orzechy; całość przekładamy do foremki 
wysmarowanej oliwą, tępą stroną noża 
zaznaczamy kostki.

Lody
	» ¼ śmietany
	» 2 jajka
	» owoce kompotowe lub kakao-kawa
	» cukier puder

Żółtka utrzeć z cukrem, śmietanę zmik-
sować zimną, białka ubić na sztywno, 
wszystko delikatnie wymieszać, wyłożyć 
do pucharków, zamrozić w zamrażalniku.

Chrzan z octem
1)	Chrzan wymyć w wodzie, zetrzeć na 

drobnej tarce.
2)	Część chrzanu sparzyć wrzącą wodą, 

zaraz odcisnąć, wymieszać z resztą 
chrzanu, uważając, aby nie był zbyt 
ostry.

3)	Dodać octu i wody tak, aby powstała 
rzadka masa.

4)	Posolić i dodać cukru do smaku.

Czeski placek
Ciasto:
	» 60 dag mąki
	» 12 dag masła
	» 20 dag cukru
	» 2 jajka
	» 2 łyżki miodu
	» 2 łyżki mleka
	» proszek do pieczenia (robimy 3 placki)

Masa:
	» 9 łyżek kawy (płynu)
	» 3 dag kakao
	» 2 jajka
	» 20 dag cukru
	» 1,5 łyżki mąki

Wszystko wymieszać i gdy tak jak bu-
dyń ciągłe, zmniejszyć ogień i ostudzić. 
Do wystudzonego dodać 40 dag masła. 
Krem połączyć z plackami, posypać cu-
krem pudrem.

Sałatka na zimę
	» 1 kg kalafiora
	» 1 kg pomidorów
	» 1 kg ogórków
	» 1 kg marchwi
	» 1 kg cebuli
	» 1 kg papryki
	» 250 ml oliwy
	» sól
	» ocet do smaku
	» (sól 1 łyżka kopiata, ¼ szklanki octu 

lekko posolona)
Gotować 20 minut, gorące nakładać do 
słoików.
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Kiszenie żura białego
	» 0,5 l mąki razowej
	» 1 l ciepłej wody
	» 1 ząbek czosnku

1.	Mąkę wsypać do wyparzonego garnka 
kamiennego albo słoika szklanego.

2.	Do mąki wlać ciepłą wodę, […] dodać 
do tego roztarty czosnek.

3.	Żur postawić w ciepłym miejscu na 
dwa do trzech dni.

Sałata z zielonych pomidorów
	» 5 kg zielonych pomidorów
	» 0,5 kg cebuli
	» sól
	» ocet do oparzenia,
	» 0,20 cukru, parę liści bobkowych,
	» 20 ziaren ziela angielskiego
	» 1 łyżeczka gorczycy
	» 0,5 l octu 3,5% i 0,5 l octu 6%

Zielone, zdrowe pomidory opłukać, od-
sączyć, pokroić w plastry. Cebule obrać, 
pokroić i wymieszać z pomidorami, po-
solić do smaku, obciążyć i pozostawić na 
parę godzin. Gdy sok się wydzieli, doci-
snąć go, pomidory oparzyć octem i pozo-
stawić w ciemności na 12 godzin. Po tym 
czasie odcisnąć pomidory z octu, ułożyć 
do rondla, dodać 0,5 litra octu 3,5% i 0,5 
l octu 6%, dodać cukier i wszystkie po-
trzebne przyprawy. Udusić do miękkości 
na wolnym ogniu. Sałatę ostudzoną uło-
żyć do garnka kamiennego, uszczelnić 
papierem pergaminowym. Przechowy-
wać w zimnym miejscu.

Bigos Myśliwski 
Marianny Rusek 
z d. Kowalskiej

Przepis jest na ok. 6 l bigosu.
Składniki:
	» 2 kg kapusty kiszonej
	» 1 duża głowa kapusty białej (opcjonal-

nie, wówczas 3 kg kapusty kiszonej)
	» 1,5 kg kiełbasy (dziczyzna, względnie 

wieprzowa)
	» 2,5 kg mięsa (dziczyzna, względnie 

wieprzowa – szynka, łopatka, kar-
czek, etc.)

	» 1 kg boczku wędzonego
	» 100–120 g suszonych śliwek
	» 100 g suszonych grzybów leśnych
	» 6 dużych cebul
	» 1 główka czosnku
	» smalec
	» 1 duży przecier pomidorowy (opcjo-

nalnie – przepis z lat. 50. XX wieku, 
przed wojną nie był dodawany)

	» sól, pieprz mielony
	» kminek, liść laurowy, ziele angielskie

W pierwszej kolejności należy osobno 
ugotować kapustę kiszoną w jednym 
garnku, a w drugim pokrojoną kapustę 
białą, a po ugotowaniu odcedzić i wy-
mieszać je ze sobą (opcjonalnie, można 
z samej kiszonej). Suszone grzyby zalać 
wodą i odstawić. W międzyczasie należy 
pokroić mięso w kostkę i dusić je z nie-
wielkim dodatkiem wody, smalcu, soli 
i przypraw. Pod koniec duszenia dodać 
pokrojone drobno śliwki. Zeszklić w ko-
lejnym garnku cebulę, następnie dodać 
pokrojoną w ćwiartki kiełbasę i boczek. 
Następnie poddusić, dodać odrobinę 
wody. Kiedy składniki zostały przygoto-
wane (uduszone), należy wszystko ze sobą 
wymieszać. Dodać sól, pieprz, kminek, 
liść laurowy, ziele angielskie oraz drobno 
posiekany czosnek (przecier opcjonalnie). 
Najlepiej smakuje po kilkukrotnym pod-
grzaniu, gdyż bigos tym smaczniejszy im 
więcej razy podgrzewany.
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Bar, do ktorého 
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Abstrakt
Príspevok predstavuje históriu už nee-
xistujúceho Baru „Myśliwského“ v Chr-
zanowe ako štúdiu mikrohistórie miesta, 
ktoré po druhej svetovej vojne preniklo 
do spoločenskej štruktúry mesta a spájalo 
v sebe gastronomické, spoločenské a hos-
podárske funkcie. Táto rekonštrukcia sa 

zakladá na rodinných príbehoch, zacho-
vaných materiálnych stopách a osobných 
zdrojoch v podobe kulinárskych zošitov 
Anny Kleszcz rod. Rusek, ktoré umožňujú 
preskúmať tak vybrané jedlá, ako aj vý-
voj kuchynskej praxe v závislosti od reálií 
doby. V texte sa tiež predstavuje spôsob, 
akým lokálna pamäť spolutvorí históriu 
miesta a akým sa kuchyňa prostredníc-
tvom miznúcich receptov a každoden-
ných rituálov stávala nositeľkou rodinnej 
a miestnej identity.

Kľúčové slová: Chrzanów; gastronómia; Bar 
„Myśliwski“; rodinná história; Malý rínok; 
receptúry; nemateriálne dedičstvo; Rusek; 
Kowalska; Kleszcz

Úvod
Bar, do ktorého sa nechodilo bez biča, táto 
veta opakujúca sa v príbehoch z Chrza-
nowa, funguje ako nostalgický stroj času 
miestnych zážitkov, týka sa neobyčajne 
živého, hlučného, osobitého miesta zasa-
deného do rytmu trhu, furmanov a najmä 
každodenných záležitostí. V prípade Chr-
zanowa bol takým miestom dnes už ne-
existujúci „Bar Myśliwski“, ktorý založil 
a po druhej svetovej vojne viedol Bolesław 
Rusek (1908-1993)) a jeho manželka Ma-
rianna, rod. Kowalska (1917-1971). Išlo 
teda o rodinný podnik, ktorý zároveň 
odzrkadľoval mestský život, pretože bol 
gastronomickou prevádzkou, v ktorej sa 
prelínali svety chrzanowských mešťanov 
a cudzincov, „svojich“ a „cudzích“, tých, 
ktorí chceli niečo poriadne zjesť a tých, 
ktorí sa chceli niečoho napiť, a to v dob-
rej spoločnosti. Táto skica má z dôvodu 
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absencie písaných zdrojov skôr populár-
no-náučný charakter, no rekonštruuje 
dejiny tohto miesta na základe rodin-
ných príbehov, miestnej pamäti a mate-
riálnych zdrojov (fotografie, štít podniku, 
ktorý sa dodnes zachoval v zbierkach chr-
zanowského múzea). Preto je tiež doda-
točnou súčasťou príspevku záver, v kto-
rom sa nachádzajú zachované recepty zo 
zošitov Anny Kleszcz rod. Rusek (1937-
2007), dcéry majiteľov – sú svedectvom 
pretrvania kulinárskych tradícií v rodine 
a ich prispôsobenia meniacim sa reáliám 
20. storočia.

Dejiny Baru
Dejiny Baru „Myśliwského“ sa podobajú 
typickým poľským povojnovým procesom 
obnovy, keď po šiestich rokoch strašnej 
vojny došlo k návratu k drobnému pod-
nikaniu v oblasti služieb a gastronómie, 
ktoré vypĺňali medzeru medzi domom 
a verejnými inštitúciami. Bar postupne 
fungoval na troch miestach: najprv na ul. 
Mickiewicza 8, následne nakrátko na ul. 
Balińskej a napokon sa najznámejšom 
mieste počas svojich dejín, čiže na (dnes 
už neexistujúcom) Malom rínku v Chrza-
nowe, v rožnom dome na križovatke ulíc 
Sienkiewicza a Balińskej. Na tomto mieste 
treba spresniť chronologický rámec fungo-
vania podniku, pretože je potvrdený for-
málne a administratívne vďaka potvrde-
niu zo sedemdesiatych rokov 20. storočia, 
pretože „Bar Myśliwski“ fungoval od 10. 
mája 1945 do 30. júna 1977, čiže v ob-
dobí, keď mal Bolesław Rusek oprávnenie 
na vykonávanie gastronomickej činnosti 

v Chrzanowe1. Povolenie získal vďaka ka-
pitálu a šikovnosti Marianny Rusek rod. 
Kowalskej, dcéry vtedajšieho viceprimá-
tora Chrzanowa Franciszka Kowalského. 
Práve ona sa riadila pragmatickými strán-
kami povojnovej obnovy rodinného ma-
jetku a prepojila v jednom projekte po-
ľovnícku vášeň manžela a svoje vlastné, 
vynikajúce gastronomické schopnosti, 
vďaka čomu vznikol ekonomicky sta-
bilný a zároveň jedinečný a dobre roz-
poznateľný podnik. Jej charakter, tvrdý, 
konkrétny, nasmerovaný na dobro naj-
bližších, dobre ilustruje aj epizóda z čias 

1 Rodinný archív, [Dokument potvrdzujúci, že Anna 
Rusek pracovala v Bare Myśliwskom v Chrzanowe 
v rokoch 1957–1974].

Anna Rusek a Marianna Rusek – pred rokom 1954
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okupácie, ktorú zdokumentoval Inštitút 
pamäti národa (IPN), kde sa jej priezvisko 
objavuje v prípade, ktorý spomínali Nemci 
v okupovanom Chrzanowe – išlo o podo-
zrenie z nelegálneho obchodovania, ktoré 
sa však skončilo iba pokutou vo výške  
300 mariek2.

Z hľadiska lokalizácie baru bolo dô-
ležité, že sa nachádzal pri rínku, a teda 
v blízkosti prirodzených komunikač-
ných trás. Priťahoval miestnych obyva-
teľov aj prechádzajúcich a v skupinovej 
pamäti sa silne zapísali napríklad furmani, 
zvlášť tí z Luszowíc a Balina. To je dôle-
žitá stopa: v takýchto miestach bolo jedlo 

2 IPN, číslo spisu GK 164/1155, t. 2.

a pitie súčasťou infraštruktúry drobného 
obchodu a dopravy, bar zas plnil úlohu 
„uzla“ medzi mestom a okolitým vidie-
kom. Fráza o „biči“ je súčasťou miestneho 
folklóru; nejde o doslovnú praktiku, ale 
rozoznávací symbol určitého typu klientely 
a zvyklostí, pretože „bič“ je charakteristic-
kým prvkom furmana, a tých nebolo na 
ceste z mesta na dedinu nikdy málo. Zá-
roveň sú tu dva varianty, pretože niektorí 
túto frázu spájajú s „Myśliwskim“, iní zas 
s barom „Krokodyl“.

Názov „Myśliwski“ nebol len marketin-
govým ťahom, ale výrazne súvisel so živo-
topisom majiteľa, pretože Bolesław Rusek 
bol poľovníkom a tiež poľovným hospo-
dárom Poľovníckeho zväzu v Chrzanowe. 

Marianna Rusek z d Kowalska za pultom reštaurácie-baru „Myśliwski” – na Malom Námestí (Małym Rynku
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Profil podniku sa teda charakterizoval ur-
čitou estetikou a predstavivosťou, pretože 
aj kuchyňa bola hutná, výrazná, založená 
na mäse, údeninách, hríboch a koreni-
nách. To sa odrážalo aj v repertoári jedál, 
v ktorom sa popri alkoholoch podávali 
aj jedlá, ktoré sa v povojnovom období 
považovali za konkrétne a pevné, čiže: 
držky, pokrmy z fazule a predovšetkým 
poľovnícky bigos – jedlo, ktoré sa v poľ-
skej kultúre považuje takmer za kulinár-
sku podobu príbehu: čím dlhšie je odlo-
žené, tým viac chutí, a to najmä po ďalších 

zohriatiach. Dôležitý je aj rozmer inklú-
zie, pretože „Myśliwski“ nebol miestom 
len pre dospelých. V pamäti sa uchovali 
aj drobné pôžitky pre mladších, ktorým sa 
podávala sódovka, oranžáda a napolitánky 
(chrupanka krakowska).

Žiaľ, koniec príbehu Baru „Myś-
liwského“ nebol dôsledkom prirodze-
ného „vyhorenia“ lokálu, ale urbanistic-
kého procesu, pretože došlo k likvidácii 
a zbúraniu tejto časti mesta v druhej po-
lovici sedemdesiatych rokov 20. storočia, 
čo zasiahlo do celistvosti topografie Ma-
lého Rínku. Ide o klasický príklad toho, 
ako urbanistické rozhodnutia vplývajú na 
mestá, kde: miznú adresy, menia sa prí-
stupové trasy a spolu s nimi zaniká kaž-
dodenná viditeľnosť miesta. Dôsledkom 
bolo, že „Myśliwski“ prešiel z reality sku-
točného priestoru do reality pamäti. Nie 
všetko však zmizlo. V rodine sa uchovali 
receptúry, fotografie a tiež pôvodný štít 
(dnes je v zbierkach Múzea v Chrzanowe).

Záver
Na záver tohto krátkeho príspevku treba 
odhaliť malé tajomstvo, pretože histó-
ria „Myśliwského“ je zároveň rodinnou 
históriou vyššie podpísanej osoby, od-
haľuje teda niečo, čo často nie je vidi-
teľné vo veľkých príbehoch, konkrétne: 
kontinuitu domácich praktík, kuchyn-
ského jazyka a ekonomiky každoden-
nosti. Zošity Anny Kleszcz rod. Rusek, 
dcéry Marianny a Bolesława uchované 
v rodine, sú v tomto kontexte výnimoč-
ným zdrojom, a hoci nehovoria priamo 
o bare, ukazujú jeho kultúrne pozadie, 

Marianna Rusek z Kowalska pri vchode do 
reštaurácie-baru „Myśliwski” na Malom Námestí 
(Małym Rynku)
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kulinárske umenie, chute, organizáciu 
komory a schopnosť poradiť si za rôznych 
čias. [FOT 52 Anna Rusek – pred rokom 
1954 – averz] Na tomto mieste predsta-
vujeme iba niektoré recepty, hoci sa ich 
zachovalo niekoľko zošitov a vidno v nich 
zopár vrstiev času. Máme tu recepty zako-
renené v hospodárnosti a sezónnosti (do-
máce vína z hlohu, žita či plánok; ovocné 
želé; octy zo zemiakových šupiek), svet 
zaváranín a komôr (kvasenie baršču, rý-
dzikov, príprava kôpru v soli), popri tom 
sú tu poznámky, ktoré prezrádzajú rea-
litu nedostatku a rôznych náhrad (napr. 
„krízová čokoláda“ či prax uchovávania 
ovocia „vo fľaškách“). Najzaujímavejšie 
je však to, ako kuchyňa reagovala a rea-
guje na premeny trhu a zásobovania, keď 
povojnové desaťročia prinášali produkty 
z obchodov a moderné polotovary, kto-
rých najlepším príkladom je paradajkový 
pretlak z neskorších verzií bigosu (toto 
riešenie bolo charakteristické pre reper-
toár domácej kuchyne šesťdesiatych ro-
kov 20. storočia, keď začala dostupnosť 
priemyselne pripravovaných polotovarov 
reálne meniť chuť aj techniku varenia). 
Napokon, v súlade s rodinnou tradíciou 
a pre dobro histórie, sú tu dve verzie po-
ľovníckeho bigosu: „prvotná“, klasickejšia 
a poľovnícka (bez bielej kapusty a bez pa-
radajok), a tá neskoršia, povojnová, v kto-
rej už vidno logiku nových čias.

Hoci „Myśliwski“ zmizol z mapy mesta 
spolu s urbanistickými premenami, ne-
zmizol z pamäti Chrzanowa a žije v príbe-
hoch, zachránených pamiatkach a v chuti, 
ktorá sa ešte stále dá oživiť. Zošity Anny 

Rodina Cabańska-chrzanowska Rusek: zľava: Anna 
Kleszcz rod. Rusek (1937-2007), (sediaca) Marianna 
Rusek rod. Kowalska (1917-1971), (na kolenách) 
Maria Porwen-Domańska rod. (stojí vzadu) Bolesław 
Rusek (1908-1993). Chrzanów, koniec 40. rokov 20. 
storočia, z rodinnej zbierky autora

Kleszcz rod. Rusek nám ukazujú, že histó-
ria sa nie vždy ukladá do veľkých udalostí, 
no paradoxne sa ju najlepšie darí uchovať 
v ústnej tradícii, výchove a poznámkach 
na okraji. Preto tiež zostáva legenda „My-
śliwského“ v meste stále živá, pretože je 
to príbeh o miestnej rodine, práci a po-
hostinnosti.
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PRÍLOHA
Vybrané recepty zo zošita Anny Kleszcz rod. Rusek (1937–2007), dcéry majiteľov 
„Baru Myśliwského” Marianny Rusek rod. Kowalskej (1917–1971) a Bolesława Ruseka 
(1908–1993) a recept na poľovnícky bigos od Marianny Rusek (Rodinný archív, Zošity 
s receptami Anny Kleszcz rod. Rusek, t. 1–5.

Víno z plánok
	» 3,5 kg plánok, 
	» 6–7 l vody, 
	» 2–3 kg cukru, 
	» vínne droždie 3 g

1.	Jablká očistiť, roztlačiť.
2.	Priviesť do varu vodu s cukrom, nechať 

vychladnúť.
3.	Naliať roztlačené jablká do fľaše, zaliať 

vychladnutým sirupom, pridať droždie, 
zakorkovať, nechať fermentovať na 
teplom mieste, po dvoch mesiacoch 
naliať do fľaštičiek.

Ríbezľové želé
	» 1 l surovej ríbezľovej šťavy, 
	» 1 kg cukru.

1.	Ríbezle opláchnuť, roztlačiť v miske, 
hmotu naliať do vrecka, odšťaviť nad 
miskou jemným tlačením.

2.	Do šťavy nasypte cukor, stláčajte va-
lčekom tak dlho, kým sa cukor neroz-
pustí.

3.	Vlejte do malých nádobiek, tesne uvia-
žte papierom.

Hlohové víno
Na 1 l hlohu 1,5 l vody, 80 dkg cukru.
1.	Hloh prebrať, roztlačiť, nasypať do 

fľaše.
2.	Priviesť do varu vodu s cukrom, nechať 

vychladnúť.
3.	Vychladnutým sirupom zaliať hloh vo 

fľaši, tesne fľašu uzavrieť, vložiť fer-
mentačnú hadičku, nechať na teplom 
mieste dva mesiace; po dvoch mesia-
coch naliať do fľaštičiek, zakorkovať, 
zapečatiť; odložiť na studené miesto.

Ražné víno
1 l raže, 4 l prevarenej vody, 1 kg cukru, 

2 dkg droždia, 12 dkg hrozienok.
1.	Raž prebrať, namočiť.
2.	Vodu nechať prevariť s cukrom, po vy-

chladnutí spojiť s droždím; raž nasypať 
do fľaše, zaliať sirupom, zakorkovať; 
nechať 14 dní fermentovať na teplom 
mieste, potom vyniesť na chladné mie-
sto. Po mesiaci vlievať do fľaštičiek.
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Želé z varených ríbezlí
	» 2 kg ríbezlí, 
	» 0,5 l vody na 1 l šťavy,
	» 1 l cukru

1.	Prebrať a opláchnuť ríbezle, vložiť do 
nádoby, zaliať vriacou vodou, rýchlo 
prevariť a vybrať šum.

2.	Naliať do plátenného vrecka, ľahko 
postláčať.

3.	Zmiešať šťavu s cukrom.
4.	Naliať šťavu do nádoby, nasypať cukor, 

rýchlo variť odhalené tak dlho, kým 
želé nestuhne, naliať do nádobiek, uza-
vrieť.

Jablkové želé
5 kg jabĺk, voda, cukor.
1.	Jablká opláchnuť, pokrájať, pridať toľko 

vody, aby akurát zaliala jablká, variť na 
malom ohni.

2.	Vyliať ovocie do vrecka, nechať stiecť 
tekutinu.

3.	Na každý liter šťavy pridať 1 kg cukru.
4.	Šťavu zliať do nádoby, označiť úroveň 

hladiny čistou paličkou, nasypať cukor, 
variť na silnom plameni odkryté tak 
dlho, kým tekutina dosiahne pôvodnú 
úroveň hladiny.

5.	Odložiť, naliať do nádobiek, uzavrieť.

Smažená pomarančová kôra
	» 0,5 kg pomarančovej kôry
	» 0,25 l vody
	» 1 kg cukru
	» zemiakový sirup alebo ocot

1.	Ošúpať ovocie, pokrájať šupky na ro-
vnaké časti, odvážiť.

2.	Zaliať studenou vodou, variť domäkka, 
vymeniť 4x vodu, po varení vytlačiť 
vodu.

3.	Z cukru a vody uvariť sirup, zaliať ním 
šupky.

4.	Na druhý deň smažiť na malom ohni, 
odobrať šum, pridať sirup zo zemiakov 
alebo ocot.

5.	Ak bude mať kvapka sirupu vyliata na 
tanier okrúhly tvar, odstaviť z plameňa, 
nechať vychladnúť.

6.	Vložiť do nádobky, zaviazať pergame-
novým papierom.

Ocot zo zemiakových šupiek
a zvyškov jabĺk

	» zemiakové šupky
	» voda
	» na 1 l vody 3 dkg cukru

1.	Ovocie opláchnuť, šupky a jadrá jabĺk 
vložiť do nádoby, zaliať teplou vodou 
tak, aby zakryla obsah.

2.	Pridať cukor.
3.	Nádobu zakryť látkou alebo popichaným 

papierom, nechať na teplom mieste.
4.	Keď ocot dostatočne prejde fermen-

táciou, zliať ho, odcediť husto tkanou 
látkou, naliať do fliaš, odložiť na chlad-
né miesto.
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Kvasenie baršču
	» 1 kg cvikle
	» 1,5 l vody
	» cukor
	» chlieb

1.	Cviklu opláchnuť, očistiť kefkou, od-
rezať korene, ošúpať, pokrájať na malé 
kúsky.

2.	Vložiť do nádoby, zaliať teplou vodou.
3.	Pridať kúsky chlebovej kôrky, zakryť 

popichaným papierom, nechať v teple 
na 5 až 8 dní.

4.	Po fermentácii baršč vyniesť na chlad-
né miesto.

Višne vo fľaškách
Čerstvé višne odstopkovať, naložiť do-
plna do fliaš so širokým hrdlom, často 
potriasať, aby sa lepšie rozložili, potom 
zakorkovať, zapečatiť a vyniesť na stu-
dené miesto.

Rebarbora zaliata vodou
Čerstvé, odrezané kusy rebarbory oplách-
nuť bez šúpania, pokrájať nadrobno do 
prázdnej fľaše, ukladať rebarboru, dobre 
napchať až do polovice hrdla. Plnú fľašu 
zaliať vodou priamo z kohútika tak, aby 
siahala až po korok, korkovať, zapečatiť, 
vyniesť do pivnice.

Mliečna ruža
	» 1 pohár plný natlačených lupeňov ruže
	» 2 poháre cukru
	» citrónová šťava alebo kyselina citró-

nová podľa chuti
1.	Z rozkvitnutej ruže otrhať lupene, od-

rezať biele a tvrdé konce lupeňov.
2.	Odmerať počet silne natlačených lu-

peňov, zaliať vriacou vodou, odcediť, 
vytlačiť vodu; miešať v kamennej miske 
s cukrom na hladkú masu, napokon 
pridať podľa chuti kyselinu citrónovú; 
vložiť do nádobky, uzavrieť.

Ruže môžete vymiešať s cukrom aj bez 
zalievania vodou, tak isto sa dá pripraviť 
aj agátový kvet.

Citrónová kôra
	» 10 lyžíc kôry
	» 20 lyžíc cukru

Citrón opláchnuť, nastrúhať kôru na 
drobných očkách. Nastrúhanú kôru 
vymiešať v mise s cukrom, odložiť do 
nádobky, uzavrieť, odložiť na chladné 
miesto. Citrón pokrájať na pásiky; pre-
kladať vrstvami cukor a citrón v nádobke, 
uzavrieť nádobku.

Dubáky alebo rýdziky v octe
1.	Do marinády vybrať mladé hríbiky, 

iba hlavičky.
2.	Prevariť vodu so soľou, očistené hla-

vičky variť 5 minút.
3.	Priviesť do varu ocot s malým mno-

žstvom vody, 3–5 %, pridať koreni-
ny; pridať malé, drobné cibuľky, celé 
hlavičky variť 10 minút, pridať cukor 
podľa chuti; hríby odcediť, vychladnuté 
nakladať do nádob, zaliať octom-ma-
rinádou, uzavrieť.
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Kvasené rýdziky
	» 1 kg rýdzikov
	» 003 čierneho korenia
	» 010 cibule
	» 003 nového korenia
	» 001 listov skorocelu
	» soľ podľa chuti

1.	Prebrať rýdziky, najlepšie vziať na kva-
senie a marinovanie v octe.

2.	Rýdziky očistiť, odrezať stopky, ukladať 
do kamenného hrnca alebo nádoby, 
nasypať cibuľu a koreniny, prikryť dre-
veným vekom, tuho zaťažiť, keď pustia 
šťavu a veko opadne, je možné doložiť 
čerstvé, vrch rýdzikov je možné zaliať 
slanou vodou, povrch má byť vždy pod 
vodou.

Kôpor v soli
	» 1 kg kôpru
	» 5–8 dkg soli

Mladé vetvičky kôpru nakrájať nadrob-
no, vymiešať dôkladne so soľou, zatlačiť 
lyžicou do nádoby, povrch kôpru zasy-
pať soľou, uzavrieť nádobu; nadrobno 
pokrájaný kôpor sa dá variť vo fľašiach 
ako paradajky v sene.

Ríbezľové víno
Ríbezle prebrať, očistiť, roztlačiť na jed-
noliatu masu, má byť 1 l hmoty.
	» 1,5 l vody
	» 085 cukru

Fánky Ćwierczakiewiczowej
	» 40 dkg múky, 
	» 4 lyžice cukru, 
	» 2 lyžice masla, 
	» 8 žĺtok, 
	» 4 vajcia, 
	» 1 lyžica mlieka, 
	» 1 kalíšok araku, 
	» masť na smaženie, práškový vanilkový 

cukor na posypanie.
Z uvedených prísad vymiesiť cesto, pridať 
8 žĺtok a 4 celé vajcia vyšľahané na penu. 
Rozvaľkovať na čo najtenšie, krájať na 
dlhé, šikmé pásy a okamžite hádzať na 
horúcu masť. Počas smaženia dokladať 
čerstvú masť a dávať pozor, aby oheň 
nebol príliš silný. Usmažené – okamžite 
posýpať práškovým cukrom, lebo keď 
vychladnú, cukor sa na ne neprilepí.

Marináda na mäso, 
bôčik, šunku

Peklovanie je ponáranie mäsa do soľanky. 
Na 1 l prevarenej, vychladnutej vody tre-
ba 5 dkg soli, niekoľko bobkových listov, 
nové korenie, zopár klinčekov; kus bra-
včoviny močíme v roztoku celý týždeň, 
každý druhý deň ho otáčame. Po týždni 
opláchneme, zašnurujeme a údime. Naj-
lepšie sa údi na slivke, po uvarení teplé 
mäso zaliať studenou vodou.
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Cabaňské zemiaky
	» 60 dkg zemiakov, 
	» 15 dkg cibule, 
	» 7 dkg mrkvy, 
	» 10 dkg údeného bôčika, 
	» 20 dkg obyčajnej klobásy, 
	» 10 dkg slaniny, 
	» soľ, čierne korenie, petržlenová vňať 

(môže byť aj pol cvikle).
Mrkvu ošúpať a pokrájať na hrubé pásy, 
zemiaky ošúpať a pokrájať na mesiači-
ky, bôčik na kocky, klobásu na kolieska, 
cibuľu na krúžky alebo polmesiace. Na 
dno hrnca položiť kožu zo slaniny, na 
boky položiť slaninu; vrstvami ukladať 
zemiaky, cibuľu, mrkvu, klobásu, bôčik; 
každú vrstvu osoliť, okoreniť a posypať 
vňaťou. Dobre zatlačiť. Vrchná vrstva má 
byť zo zemiakov, prikryť ju kapustnými 
listami, posypať vňaťou, piecť domäkka.

Bodkovaná paštéta
	» 1,5 kg kuracieho mäsa, 
	» 1 žemľa, 
	» 0,5 l mlieka, 
	» 2 bielky, 
	» strúčik cesnaku, 
	» 0,5 šálky orechov, 
	» 10 dkg šunky, 
	» estragón, soľ, korenie.

Mäso dvakrát zomlieť, pridať žemľu na-
močenú v mlieku, cesnak, soľ, vyšľahať 
bielky. Pridať šunku nakrájanú na koc-
ky, orechy, vymiešať. Paštétu vyložiť na 
plech natretý olejom, vyformovať valec, 
piecť približne 90 minút.

Uhorkový šalát „na víne“
	» 4 kg uhoriek – pokrájať na kolieska
	» 0,5 mrkvy – postrúhať nahrubo
	» 0,5 cibule – pokrájať na krúžky
	» 1 šálka octu, 5 lyžíc cukru, 3 zarovnané 

lyžice soli, 2 strúčiky cesnaku, korenie 
podľa chuti, všetko vymiešať, naložiť 
do pohárov, krátko povariť.

Knedle do hríbovej polievky
	» 1 šálka ryže uvarenej na sypko
	» 2 stredné žemličky
	» 2 vajcia
	» 1 stredne veľká cibuľa
	» lyžica masla
	» nasekaná petržlenová vňať
	» čierne korenie, soľ

Žemle pokrájať na kocky, zaliať „bujó-
nom“ (0,25 l vody a pol lyžičky soli), cibu-
ľu nadrobno pokrájať, osmažiť na masle; 
zo žemlí vytlačiť šťavu, roztlačiť, pridať 
ryžu, cibuľu, petržlenovú vňať, vajcia, 
korenie, všetko vymiešať. Vytvarovať 
knedle veľkosti vlašských orechov. Do 
2-litrového hrnca naliať tretinu objemu 
vody, posoliť, do vriacej vody vkladať 
knedle; variť 5–7 minút.

Zmrzlina
	» 0,25 smotany, 
	» 2 vajcia, 
	» kompótové ovocie alebo kakao/káva,
	» práškový cukor

Žĺtka vymiešať s cukrom, zmixovať stu-
denú smotanu, vyšľahať bielky, všetko 
jemne vymiešať, vložiť do pohárov, vložiť 
do mrazničky.
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„Krízová čokoláda“
	» 0,5 šálky mlieka, 
	» 1,5 šálky cukru, 
	» vanilkový cukor, 
	» 3 lyžice kakaa, 
	» 3 šálky sušeného mlieka, 
	» 0,75 rastlinného masla, 
	» orechy.

Mlieko varíme s cukrom a vanilkovým 
cukrom 5 minút; pridáme maslo a po roz-
pustení aj sušené mlieko, veľmi dôklad-
ne vmiešame kakao. Miešame drevenou 
lyžicou a keď vznikne jednoliata masa, 
pridáme orechy; všetko preložíme do 
formičky vymastenej olejom, tupou stra-
nou noža naznačíme kocky.

Český koláč
Cesto: 
	» 60 dkg múky, 
	» 12 dkg masla, 
	» 20 dkg cukru, 
	» 2 vajcia, 2 lyžice medu, 
	» 2 lyžice mlieka, 
	» prášok do pečiva (robíme 3 pláty)

Náplň: 
	» 9 lyžíc kávy (tekutej), 
	» 3 dkg kakaa, 
	» 2 vajcia, 
	» 20 dkg cukru 
	» 1,5 lyžice múky

Všetko vymiešať a pripraviť ako puding, 
miešať a nechať vychladnúť. Do vychlad-
nutej hmoty pridať 40 dkg masla.
Krém spojiť s cestom, posypať práško-
vým cukrom.

Chren s octom
1)	Chren umyť vo vode, postrúhať nad-

robno.
2)	Časť chrenu spariť vriacou vodou, ih-

neď vytlačiť vodu, vymiešať so zvy-
škom chrenu, dať pozor, aby nebol 
príliš ostrý.

3)	Pridať ocot a vodu tak, aby vznikla 
riedka hmota.

4)	Posoliť a pridať cukor podľa chuti.

Šalát na zimu
	» 1 kg karfiolu, 
	» 1 kg paradajok,
	» 1 kg uhoriek, 
	» 1 kg mrkvy, 
	» 1 kg cibule, 
	» 1 kg papriky, 
	» 0,25 litra oleja, 
	» soľ, ocot podľa chuti (soľ 1 lyžica kop-

com, 0,25 šálky mierne osoleného 
octu)

Variť 20 minút, horúce vkladať do nádob.

Kvasenie bieleho żuru
	» 0,5 l celozrnnej múky, 
	» 1 l teplej vody, 
	» 1 strúčik cesnaku.

1.	Múku vsypať do vypareného kamen-
ného hrnca alebo sklenej nádoby.

2.	Do múky vliať teplú vodu, pridať roz-
pučený cesnak.

3.	Nechať stáť na teplom mieste dva až 
tri dni.
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Šalát zo zelených paradajok
	» 5 kg zelených paradajok, 
	» 0,5 kg cibule, 
	» soľ, 
	» ocot na sparenie, 
	» 0,20 cukru, 

Zelené, zdravé paradajky umyť, osušiť, pokrájať na pásiky. Cibuľu ošúpať, pokrájať, vy-
miešať s rajčinami, posoliť podľa chuti, zaťažiť, nechať tak pár hodín postáť. Keď sa vytlačí 
šťava, ešte zatlačiť, spariť octom a nechať na temnom mieste 12 hodín. Následne vytlačiť 
z paradajok ocot, vložiť do hrnca, priliať 0,5 l octu 3,5 % a 0,5 l octu 6 %, pridať cukor 
a všetky potrebné koreniny. Udusiť domäkka na slabom ohni. Vychladnutý šalát vložiť 
do kamenného hrnca, utesniť pergamenovým papierom. Uskladniť na chladnom mieste.

Poľovnícky bigos  
Marianny Rusek rod. Kowalskej

Recept je na približne 6 l bigosu.
Prísady:
	» 2 kg kyslej kapusty
	» 1 veľká hlávka bielej kapusty (alebo ak nie, namiesto 2 až 3 kg kyslej kapusty)
	» 1,5 kg klobásy (z diviny, prípadne bravčovej)
	» 2,5 kg mäsa (divina, môže byť bravčovina – šunka, lopatka, krkovička atď.)
	» 1 kg údeného boku
	» 100–120 g sušených sliviek
	» 100 g sušených lesných hríbov
	» 6 veľkých cibúľ
	» 1 hlávka cesnaku
	» masť
	» 1 veľký paradajkový pretlak (voliteľné – recept z 50-tych rokov 20. storočia, pred 

vojnou sa nepridával)
	» soľ, korenie, mletá
	» rasca, bobkový list, nové korenie

Najprv treba osobitne uvariť kyslú kapustu v jednom hrnci, v druhom zas pokrájanú 
bielu kapustu, po uvarení odcediť a vymiešať (voliteľne, dá sa aj iba z kyslej kapusty). 
Sušené hríby zaliať vodou a odložiť. Medzičasom pokrájať mäso na drobné kocky, dusiť 
s malým množstvom vody, masti, soli a korenín. Keď sa dusenie blíži ku koncu, pridať 
nadrobno pokrájané slivky. V ďalšom hrnci osmažiť cibuľu, následne pridať pokrájanú 
klobásu a slaninu. Trochu dusiť s malým množstvom vody. Keď sú všetky zložky pri-
pravené (podusené), treba všetko vymiešať. Pridať soľ, čierne korenie, rascu, bobkový 
list, nové korenie a nadrobno posekaný cesnak (prípadne pretlak). Najlepšie chutí po 
niekoľkých zohriatiach, bigos je tým chutnejší, čím viackrát sa zohrieva.

	» niekoľko bobkových listov, 
	» 20 zrniek nového korenia, 
	» 1 lyžička horčicového semienka, 
	» 0,5 l octu 3,5 % a 0,5 l octu 6 %
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KONFERENCJA  
„PRZY CHŁOPSKIM STOLE”  
JUŻ ZA NAMI!

Dyrektor Muzeum Małopolski Zachodniej  
w Wygiełzowie, Marek Bębenek, witający gości 
na konferencji „Przy chłopskim stole”.

Iveta Zuskinova, referat o codziennych i 
świątecznych potrawach mieszkańców ziemi 
liptowskiej w przeszłości.
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Silvia Vančová, referat na temat degustacji w edukacji muzealnej Muzeum Liptowskiego.

Kamil Bogusz, referat na temat historii legendarnego myśliwskiego w Chrzanowie.



181

Kamil Bogusz, referat na temat historii legendarnego Baru Myśliwskiego w Chrzanowie.

Pokaz kulinarny Roberta Sowy.
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Kuchnia chłopska była dość monotonna i bardzo skromna. Dopiero na 
przełomie XIX i XX wieku gospodynie zaczęły urozmaicać smak swoich 
potraw prostymi przyprawami i solą. Wszelkiego rodzaju innowacje ku-
linarne przyjmowano z dużymi oporami. Wymagania smakowe chłopów 
nie były bowiem zbyt wygórowane, a jakiekolwiek grymaszenie przy stole 
było traktowane jak „wielkopańska fanaberia” czy przejaw złego wychowa-
nia. Spożywano najczęściej produkty roślinne, natomiast mięso pojawiało 
się rzadko lub wcale. Wyznacznikiem dobrego jedzenia była jego tłustość, 
wedle zasady „im tłuściej, tym lepiej”.

Chłopskie jedzenie zależało przede wszystkim od pór roku oraz zbiorów. 
Zdarzały się okresy syte i chude. Najgorszy był przednówek, czyli czas, 
kiedy zimowe zapasy się skończyły, a nowych plonów jeszcze nie było. 
Wówczas podstawę pożywienia stanowiło głównie to, co udało się zebrać.
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