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Wstep

Niniejsza publikacja jest efektem konfe-
rencji naukowej ,,Przy chlopskim stole”
poswieconej kulinarnemu dziedzictwu
polsko-stowackiego pogranicza, ktorg
przygotowali pracownicy Muzeum Ma-
topolski Zachodniej w Wygielzowie
we wspolpracy z Liptowskim Muzeum
w Przybylinie.

Konferencje zorganizowano w ramach
projektu ,,POLSKO-SLOWACKA AKA-
DEMIA TRADYC]JI. Chronimy, upo-
wszechniamy, udostepniamy”. Projekt
otrzymat dofinansowanie z Europejskiego

Konferencya ,Przy chtops

Funduszu Rozwoju Regionalnego w ra-
mach Programu Interreg Polska-Stowacja
2021-2027.

Gléwnym celem projektu jest zwieksze-
nie atrakcyjnosci kulturowej i turystycz-
nej dziedzictwa materialnego i niemate-
rialnego pogranicza polsko-stowackiego,
zwigzanego zaréwno z Muzeum Malopol-
ski Zachodniej w Wygietzowie, jak i z Lip-
towem.

W gronie badaczy, muzealnikéw, prak-
tykow kultury, a takze ekspertow kuli-
narnego rzemiosta analizowali$my, jak



potrawy - ich przygotowanie, wspdlne

spozywanie i towarzyszace im zwyczaje
- opowiadajg o historii, tozsamosci i stylu
zycia dawnych spotfecznosci.

Kuchnia chtopska byta dos¢ monotonna
i bardzo skromna. Dopiero na przetomie
XIX i XX wieku gospodynie zaczety uroz-
maica¢ smak swoich potraw prostymi
przyprawami i sola. Wszelkiego rodzaju
innowacje kulinarne przyjmowano z du-
zymi oporami. Wymagania smakowe chio-
pow nie byly bowiem zbyt wygdrowane,
a jakiekolwiek grymaszenie przy stole byto

traktowane jak ,wielkopanska fanaberia”
czy przejaw zlego wychowania. Spozywano
najczgsciej produkty roélinne, natomiast
mieso pojawiato sie rzadko lub wcale. Wy-
znacznikiem dobrego jedzenia byta jego thu-
sto$¢, wedle zasady ,,im thudciej, tym lepiej”

Chlopskie jedzenie zalezalo przede
wszystkim od por roku oraz zbioréw. Zda-
rzaly sie okresy syte i chude. Najgorszy
byt przedndéwek, czyli czas, kiedy zimowe
zapasy sie skonczyly, a nowych plonéw
jeszcze nie byto. Wéwczas podstawe po-
zywienia stanowilo gtéwnie to, co udalo
si¢ zebra¢.

Jak pisal Seweryn Udziela, ludno$¢
wiejska zywita sie ,,bardzo prostemi po-
karmami a rozmaito$¢ w wyborze potraw
jest nader skromna. Nawet najbogatszy
gospodarz w krakowskiem, ktory ma wta-
sng make, ma pod dostatkiem nabialu, ma
dréb, wykarmia wieprze, nie brak mu owo-
cow, je codziennie ziemniaki, kasze, groch,
kapuste, je to samo, co ubogi wyrobnik,
tylko tem réznigc si¢ od niego, ze sobie
nie zaluje omasty”

Za wspolprace w realizacji tego wyjat-
kowego projektu wszystkim zaangazowa-
nym Pracownikom obydwu Instytucji, Ko-
fom Gospodyn Wiejskich, a takze Stowa-
rzyszen i Fundacji skladam serdeczne
podziekowania.

Szczegdlne wyrazy wdzigcznosci kieruje
do pan Elzbiety Kozuch i Marzeny Skorkie-
wicz oraz panéw Romana Pajgka, Kacpra
Sledzinskiego i Mateusza Moczulskiego.



Uvod

Téato publikacia nadvizuje na vedecku

konferenciu ,,Pri sedliackom stole” veno-
vanu kulinarskemu dedi¢stvu polsko-slo-
venského pohranicia, ktorua pripravili pra-
covnici Muzea zapadného Malopolska vo
Wygielzowe v spolupraci s Liptovskym
muzeom v Pribyline.

Konferencia sa konala v rimci projektu
»~POLSKO-SLOVENSKA AKADEMIA
TRADICII. Chrdnime, $irime, spristup-
nujeme®. Projekt bol spolufinancovany
Eurdpskou tniou z Eurépskeho fondu

regionalneho rozvoja v ramci programu
Interreg Polsko-Slovensko 2021-2027.

Hlavnym cielom projektu je zvysit
atraktivnost kultarneho a turistického po-
tencialu polsko-slovenského pohranicia,
a to v oblasti hmotného aj nehmotného
dedi¢stva, ktoré prezentuje Muzeum za-
padného Malopolska vo Wygielzowe a re-
gion Liptova.

V kruhu badatelov, muzejnikov, kultdr-
nych pracovnikov a odbornikov na kuli-
narne remeslo sme skiumali - ¢o o historii,
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identite a sposobe zivota ddvnych komunit
prezradzali jedla - ich priprava, spolo¢né
stolovanie a zvyky, ktoré ich sprevadzali.

Sedliacka kuchyna bola pomerne mo-
noténna a velmi skromna. Az na prelome
19. a 20. storocia zacali gazdiné obohaco-
vat chut svojich jedal jednoduchymi kore-
ninami a solou. VSetky kulindrske novoty
sa prijimal len velmi neochotne. Ocaka-
vania sedliakov, pokial ide o chut jedal,
neboli vysoké a akékolvek ohfnanie no-
som pri stole nad jedlom sa pokladalo za

svelkopanské maniere® a znak zlého vy-
chovania. Najcastejsie sa jedli rastlinné
produkty, miso sa objavovalo len zriedka
alebo vdbec. Mierou dobrého jedla bola
jeho mastnota — podla zésady: ,,¢im mast-
nejsie, tym lepsie®

Sedliacka kuchyna zavisela predovset-
kym od ro¢nych obdobi a od trody. Strie-
dali sa obdobia hojnosti a obdobia nedo-
statku. Najtazsie byvalo obdobie pred no-
vou trodou, ¢as, ked sa zimné zasoby uz
minuli a na novt trodu sa este len ¢akalo.
V tom ¢ase bolo zakladom obZivy najma
to, ¢o sa podarilo nazbierat.

Vidiecke obyvatelstvo sa zivilo, ako pisal
Seweryn Udziela, ,,velmi jednoduchymi
pokrmami a rozmanitost v ich vybere je
mimoriadne skromna. Aj ten najzamoz-
nejsi gazda v krakovskom kraji, hoci ma
vlastnti muku, hojnost mlie¢nych vyrob-
kov, hydinu, kfmi o$ipané a nechyba mu
ovocie, denne jedava zemiaky, kasu, hrach
a kapustu a od chudobného nadennika sa
lisi len tym, Ze si dopraje viac omasty*

Za spolupracu pri realizacii tohto vy-
nimo¢ného projektu, vietkym zapojenym
zamestnancom oboch institucii, vidiec-
kym zenskym spolkom, ako aj zdruzeniam
a nadaciam vyjadrujem srde¢né podako-
vanie.

Osobitné slova vdaky patria pani Elzbiete
Kozuch a pani Marzene Skorkiewicz, ako
aj panom Romanovi Pajakovi, Kacperovi
Sledzinskému a Mateuszovi Moczulskému.
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Codzienne

| Swiateczne
potrawy
mieszkancow

Ziemi Liptowskiej
W przesztosci

Abstrakt

W przesztosci dieta mieszkancow Liptowa
opierata si¢ na produktach pochodzacych
z wlasnych gospodarstw domowych. Lu-
dzie jedli to, co sami wyhodowali na po-
lach i w zagrodzie. Od najdawniejszych
czasow gléwnym zajeciem mieszkancow
tego regionu bylo rolnictwo, pasterstwo
i hodowla bydta. Kolonizacja wotoska
wzbogacita dotychczasows diete o pro-
dukty z mleka i miesa owczego. Jadtospis
mieszkancow wsi stat sie bogatszy i bardziej




urozmaicony dopiero w XIX wieku wraz
z wprowadzeniem plodozmianu, uprawy
ziemniakow, warzyw oraz rozpowszech-
nieniem sadownictwa.

ajzyzniejszym obszarem Liptowa

byla Kotlina Liptowska, ktéra za-
lana jest obecnie przez wody zbiornika za-
porowego Liptovska Mara. Uprawiano tu
przede wszystkim owies polovniak — mie-
szanke owsa i jeczmienia — jeczmien jary,
zyto oraz tzw. suraZ czy surZice, czyli pszen-
zyto. W centralnej cze$ci Liptowa uprawiano
takze jarg odmiane pszenicy o nazwie ten-
kel. Wazna ro$ling uprawng w przesztosci
byla réwniez gryka. Zboza stanowily jeden
znajwazniejszych skladnikow ludowej diety,
a kasze zbozowe naleza do najstarszych ro-
dzajoéw pozywienia. Z prosa, gryki, owsa
i jeczmienia przyrzadzano potrawy o kon-
systencji kaszy, ktore spozywano z mlekiem,
skwarkami, olejem roslinnym, a takze z su-
szonymi owocami i miodem. Przyrzadzano
je w wersji rzadkiej lub gestej albo w formie
placka pieczonego w zarze lub na goracym
kamieniu przy skraju paleniska.

Z bialtej maki przygotowywano maczna
kasze ¢ir, ¢irik, ktora w ludowej diecie
utrzymata sie az do potowy XX wieku.
Jedli ja rano z gotowanymi ziemniakami
przede wszystkim ludzie starsi. Popularne
byly réwniez geste kasze: kasza srutowa,
przygotowywana z jeczmiennej ruty, oraz
kasza krupowa, kriipkasa, przyrzadzana
z krup. Na Liptowie sprzedawano takze
ziarno kukurydzy, ktére mielono w mly-
nach na make. Z maki kukurydzianej
o nazwie kukuricianka [kukurydzianka)
gotowano rzadka lub gesta kasze o tej sa-
mej nazwie.

Do przygotowywania potraw macz-
nych uzywano maki, ktérg rolnicy mie-
lili w wiejskich mlynach ze zboza zebra-
nego we wlasnych gospodarstwach. Byla to
przede wszystkim maka zytnia, wykorzy-
stywana do wypieku chleba. Jednak jeszcze
na przelomie XX wieku w wielu wsiach
Liptowa chleb w tradycyjnej postaci byt
nieznany. Pieczono jedynie podplomyki
z przasnego ciasta z maki owsianej lub
jeczmiennej. Nosily one rézne nazwy, np.
poplamky, podplameniky. Przygotowywano
je na brzegu pieca, latem na lisciu kapusty,
aby sie nie przypalily. Wypiekano je takze
z resztek ciasta chlebowego, ktore zeskro-
bywano z dziezy po wyrobieniu. Podczas
wypieku chleba dzieci czekaly na pierwsze
podplomyki, ktére matka po upieczeniu
smarowala tluszczem i posypywala solg.
W majetniejszych domostwach chleb wy-
piekano raz na tydzien lub raz na dwa ty-
godnie. Gospodarowano nim oszczednie
i dzieciom nie wolno bylo samodzielnie
odkroi¢ nawet kawatka. W niektérych
wsiach domowy chleb pieczono wytacz-
nie od wielkiego $wieta albo przy szczegdl-
nych okazjach. Na przyklad w Liptovskej
Luznej chleb pieczono tylko dwa razy do
roku - na Boze Narodzenie oraz latem na
sianokosy.

Potrawy maczne, ktére byty bardzo lu-
biane, zadomowity sie w chlopskiej diecie
na poczatku XX wieku. Przygotowywano
je z maki jeczmiennej i spozywano jako
danie gtowne. Haluszki, kluski sulance,
krajanka makaronowa, tazanki $ifliky po-
dawano z réznymi dodatkami: bryndza,
twarogiem, kapusta, powidlami, makiem
itp. Chetnie jadano je takze jako dodatek
do zup albo jedynie zalane mlekiem.
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| Wypiek podptomykdw w piecu, fot. Iveta Zuskinova

Od poczatku XIX wieku ziemniaki staly
sie nieodzownym skltadnikiem pozywienia
mieszkancow Liptowa. Pierwsze bulwy miat
podobno sadzi¢ w latach osiemdziesigtych
XVIII wieku niemiecki ogrodnik, ktéry
otrzymal zadanie zapoznania z ich uprawa
poddanych panéw na Likawie i Grodku.
Ludzie méwili na niego Szwab i podobno
od tego wzieta sie uzywana tu potoczna
nazwa ziemniakéw — szwabka. Pierwsza
wzmianka o do$wiadczalnej uprawie ziem-
niakéw na Liptowie pochodzi z roku 1774.
Ziemniaki jedzono jako samodzielne danie
lub podawano je z innymi dodatkami, na
przyklad z maczna kasza zwang ¢ir, albo
z surowg kiszong kapustg. Uzywano ich
do przyrzadzania potraw, w ktorych sta-
nowily podstawowy skladnik, takich jak

pasta ziemniaczana kulasa, placki ziem-
niaczane o nazwie baba lub harula. Doda-
wano je takze jako zamiennik czesci maki
do niektdrych potraw pierwotnie czysto
macznych, na przykltad do haluszek. Goto-
wane, ttuczone ziemniaki dodawano do cia-
sta chlebowego, co pozwalalo zaoszczedzi¢
make, a jednocze$nie poprawiato jakos¢
chleba. Ziemniaki stosowano takze jako
nadzienie. Purée z ziemniakéw podsma-
zonych na stoninie i przyprawionych ko-
perkiem stuzylo do nadziewania pierogdéw
z ciasta makaronowego, a takze podplomy-
koéw z ciasta chlebowego, tzw. szwabowni-
kow. Z surowych startych ziemniakéw przy-
rzadzano nadzienie do liptowskich kiszek
o nazwie droby - byly to jelita nadziewane
utartymi i przyprawionymi ziemniakami.
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| Podptomyki fot. Iveta Zuskinova

Startymi ziemniakami zageszczano tez nie-
ktore gotowane potrawy, na przyklad kapu-
ste. O czestym spozywaniu ziemniakow we
wsi Zar [Ziar] $wiadczy nawet zachowany
wierszyk: ,,Szwabke pod polewke, szwabke
w chlebie mamy, szwabke zamiast migsa,
szwabkg zajadamy”.

Obok ziemniakow podstawe codzien-
nego zywienia chlopéw na Liptowie sta-
nowita kapusta. Kazdy gazda staraf sie
wyhodowa¢ w swym gospodarstwie wy-
starczajaca ilo§¢ tych warzyw. Jednak nie
zawsze i nie wszedzie kapusta rosta jedna-
kowo dobrze. Gdy jej brakowalo, gospoda-
rze z Orawy przywozili ja wozami przede
wszystkim do Dolnego Liptowa. Na Gor-
nym Liptowie waznym o$rodkiem uprawy
kapusty byla Szczyrba [Strba].

Ze $wiezej kapusty gotowano zupy, du-

szone dania warzywne o nazwie privarky,
dodawano ja takze jako sktadnik wzbo-
gacajacy do dan macznych i haluszek.
Farszem ze stodkiej kapusty nadziewano
podplomyki — tzw. kapustniki. Kiszona
kapusta, konserwowana w procesie fer-
mentacji w drewnianych beczkach, byla
spozywana zaréwno surowa, jak i goto-
wana. Uzywano jej do posypywania go-
towanych i pieczonych ziemniakéw oraz
haluszek. Jadano ja z kaszg ziemniaczang
i kukurydziang lub z plackami ziemnia-
czanymi. Potrawa $wiateczng byla kapu-
sta gotowana ze $wiezym, wedzonym lub
solonym migsem, ewentualnie z kielbasa.
Gotowang kiszong kapuste jedzono takze
na gesto z ugotowanymi ziarnami warzyw

k.

=L R



lveta Zuskinova

NO

PRZY CHLOPSKIM STOLE

straczkowych. Niemal w kazdej wsi w nie-
dzielny poranek, jeszcze przed wyjsciem
do kosciota, gospodynie oprdcz obiadu
gotowaly takze kapuste. Byla to kapusta
bez miesa, jedynie zaprawiona mlekiem,
ktorg jadano wieczorem. Do miejscowych
specjalnosci w okolicach Ruzomberka na-
lezaly meteniky — podplomyki z kapusta.
W chlopskiej diecie wazne miejsce zaj-
mowala takze kapustnica, czyli kwasna
woda z beczki po kiszonej kapuscie. Pito
ja dla zaspokojenia pragnienia, popijano
nig kasze, potrawy ziemniaczane i pod-
ptomyki. Byla podstawowym surowcem
do przygotowania ulubionej zupy, zwanej
powszechnie kapustnicg lub kwasng zupg.
Najskromniejsza postacig tej zupy byta ka-
pustnica gotowana z mleczna zaprawa. Je-
dzono jg na $niadanie, z ziemniakami albo
z podplomykami, i traktowano raczej jako
napoj lub sos.

W chlopskim jadlospisie obecne byty
réwniez inne warzywa, cho¢ w mniejszych
ilosciach i zwykle w pofaczeniu z dodatko-
wymi produktami. Do najstarszych zna-
nych roslin uzywanych do zup nalezata
brukiew, z ktorej gotowano takze gesty sos;
szczegblng popularnoscia cieszyta sie np.
w miejscowosci Zar [Ziar]. Stopniowo
do zup ze $wiezego lub solonego bara-
niego miegsa zaczeto dodawac marchew,
pietruszke, cebule i kalarepe. Do zup wa-
rzywnych trafialy takze cebula, czosnek,
pietruszka oraz pokrzywa. Waznym sktad-
nikiem chtopskiej diety byly réwniez wa-
rzywa straczkowe, przede wszystkim groch
i fasola. Oprocz suchych nasion fasoli go-
towano takze mtodg zielong fasolke. We

wsi Liptovské Sliace kobiety na spotkania,
podczas ktorych przedty lub wyplataty ko-
ronki, gotowaty suchy bob w stonej wo-
dzie, a nastepnie jadly go jako przekaske.
Ulubiong potrawag, zwlaszcza w miesig-
cach letnich, byta zielona salata i dynia
gotowane z zasmazka i zageszczane za-
klepka. W prostych warunkach ze zwy-
czajnych domowych surowcédw gazdziny
przyrzadzaly dania, ktore sycity liczne ro-
dziny. Niektdre wsie na centralnym Lipto-
wie stynely z uprawy grochu. Na przyktad
w Liptowskiej Sielnicy grochem obsiewano
okoto jedna piata gruntéw ornych. Go-
spodarze przekazywali suchy groch takze
pasterzom w ramach czeéci zaplaty w na-
turze. Zielony groszek dzieci zabieraly ze
soba do szkoly jako przekaske.

Wie$ Szczyrba [Strba] byta w przeszto-
$ci znana z tego, ze na jej terenach upra-
wiano marchew w duzych ilosciach. Prze-
znaczano na to nawet osobne pole zwane
»pod putya mrkvové pole”. Mieszkancy
sprzedawali marchew i rozwozili j3 wo-
zami po calym Gérnym Liptowie, docie-
rali réwniez na Spisz, a podobno takze do
Doliny Gérnego Hronu [Horehronie].

Maria Barto$ova ur. w roku 1928 ze
Szczerby wspominata, co mawiala jej babka
o handlu marchwia. ,,Moja babka, ktora
urodzita sie w roku 1882, opowiadata mi,
ze kiedy byta mloda, chodzita sprzedawaé
marchew do niemieckich wsi na Spiszu.
Gdy zebrano z pola plon marchwi, trzy lub
cztery gospodynie umawialy sie i wrzu-
caly do workéw po pot mecy, czyli miary
o pojemnosci okolo 40 litrow. Zaprzegaty
konika do wozu i jechaly do gospodarstw
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Zalewajka z bryndza (mrvienka s bryndzou),
fot. Iveta Zuskinova

w Stawkowie albo do miejscowosci Straze
czy innych spiskich wsi. Tam za pét mecy
marchwi dawano im trzy i p6t mecy psze-
nicy. Byt to dobry interes, bo w Szczyrbie
pszenica sie nie udawala, a gospodynie cie-
szyly sie, gdy do maki jeczmiennej mogly
doda¢ nieco maki pszennej”.

Etnograf PhDr. Peter Svorc wspomi-
nal, ze gazdziny drobna marchew suszyly,
a nastepnie zimg spozywaly ja samg jako
przekaske. Suszong marchew kobiety za-
bieraly ze sobg do przedzenia i zuly ja,
aby w ustach pobudzi¢ wydzielanie §liny
potrzebnej podczas przedzenia nici.

Hodowla bydla i owiec nalezy na Lip-
towie do najstarszych form gospoda-
rowania. Wysokogoérskie szalagnictwo
rozwinelo sie dopiero po kolonizacji na
prawie woloskim, ktdra osiggneta swoj
szczyt w XVI i XVII wieku. Kolonizacja
woloska przyniosta korzysci nie tylko

Haluszki z bryndza i ziemniakami,
fot. lveta Zuskinova

w sferze gospodarczej, lecz takze pozo-
stawila wyrazne $lady niemal we wszyst-
kich obszarach kultury ludowej Liptowa.
Znaczaco wplynela réwniez na tradycyjna
diete dzieki produktom z owczego mleka
i miesa. Owczy ser mial duze znaczenie
w diecie mieszkancow Liptowa — hodowcy
owiec przygotowywali z niego domowa
bryndze. Ser przyniesiony z szalasu po-
zostawiano w domu do kwaszenia. Po-
krojony na mniejsze kawalki uktadano
na drewnianym korytku z otworkami,
aby odsaczy¢ serwatke. Zakwaszony ser
mielono w maszynce do migsa i doktad-
nie mieszano z solg. Dobrze wyrobiong
mase ubijano w drewnianych naczyniach
— ¢wiartkach - i przenoszono do komory,
gdzie mozna jg byto przechowywaé na-
wet przez caly rok. Bryndza wytwarzana
w bryndzarniach stanowita w przeszto-
$ci wazny towar handlowy. Na krétsze
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odlegto$ci przewozili ja furmani na wo-
zach. Najlepszymi przewoznikami liptow-
skiej bryndzy byli jednak flisacy, ktérzy
splawiali jg tratwami az do Bratystawy,
Budapesztu i Wiednia, ubitg w duzych,
szczelnie zamknietych beczkach lub w ma-
tych beczulkach przykrytych wieczkami.

W gospodarstwach chlopskich bryndze
wykorzystywano jako posypke do goto-
wanych potraw macznych i ziemniacza-
nych, czesto pelnila takze funkcje omasty.
Na przyklad gotowane ziemniaki jedzono
posypane wylacznie bryndzg. W Dolinie
Bockiej chetnie gotowano ubogg zalewajke
zbryndzg o nazwie mrvienka s bryndzou.

Bryndze zabierali ze soba drwale na ro-
boty tygodniowe w gorach i jedli ja z chle-
bem lub posypywali nig gotowane potrawy
maczne i ziemniaczane.

Mleko stanowito w przesztosci podsta-
wowy skladnik wyzywienia w gospodar-
stwach rolniczych. Niejednokrotnie trak-
towano je nie tyle jako napoj, ile jako po-
karm. Spozywano mleko stodkie, $wieze,
ale takze kwasne oraz maslanke, ktéra
pozostawata po ubijaniu masta. Mlekiem
popijano niektdre gotowane potrawy, na
przyktad ziemniaki, haluszki. Poprawiano
nim smak i jako$¢ skromnych potraw; byto
tez waznym skladnikiem niektorych zup
z kluskami, na przyktad zacierki z mle-
kiem [mrvenica s mliekom]. Produkty
mleczne - masto, $mietane, twardg - je-
dzono rzadko; gazdziny czesto sprzeda-
waly je na jarmarkach i targach, ewen-
tualnie zanosily do doméw miejskich na
sprzedaz. Za uzyskane pieniadze kupo-
waly artykuly Zywnosciowe, ktorych nie

wytwarzaly samodzielnie, albo rzeczy po-
trzebne w gospodarstwie.

Mieso na stotach rolnikéw pojawiato
sie jedynie okazjonalnie i w czasie $wiat.
Swieze mieso, na przykltad wotowe, go-
towano tylko wyjatkowo - cho¢by przy
przymusowym uboju krowy. Wowczas
kazdy mieszkaniec wsi wedlug niepisane;j
zasady kupowal troche miesa, bylo to tzw.
kupowanie ze szkody, aby rodzina mogta
za uzyskane pienigdze naby¢ sobie nowa
krowe zywicielke.

Migso wieprzowe pochodzito z domo-
wego $winiobicia, najczesciej byto solone
i wedzone.

Gazdowie starali si¢ przetwarzac takze
podroby, aby nic si¢ nie zmarnowalo. Na
przyklad ptuca solono w beczce, a na Boze
Narodzenie gotowano z nich kysel. Z po-
zostalych podrobéw wyrabiano kiszki [ja-
ternice]. Oddzielone od jelit sadlo ,,salo”
przyrzadzano w specjalny sposéb: skre-
cano je w rulonik, solono, wigzano sznur-
kiem i wedzono. Dodawane do réznych
potraw podczas gotowania, nadawalo
im specyficzny smak. Z obcinkow migsa
rzadko wyrabiano kietbaski, a na $wieta
wedzono szynki tylne i przednie. W nie-
ktorych miejscowosciach przy $winiobiciu
nie przygotowywano miesnych wyrobow.
Na przyktad w Likawce jelita wypetniano
gléwnie nadzieniem ziemniaczanym, a za-
miast salcesonu o nazwie $vankes przygo-
towywano tzw. tomds. Zolagdek wieprzowy
faszerowano nadzieniem z butek, podsma-
zonego pokrojonego miesa i kaszy manny.
Przysmakiem byta ugotowana krew, pod-
smazana na tluszczu z jelit.



Swiniobicie w Szczyrbie,
archiwum wie$ Szczyrba, [Strba]

Baranina i jagniecina nalezaty do mies
spozywanych najczesciej. Konserwowano
je na dluzszy czas przez solenie w becz-
kach. Z solonej baraniny przygotowywano
zupe zarowno na stono, jak i na stodko.
Solone migso baranie zwykle rowniez we-
dzono, przede wszystkim topatki, ktore
wieszano na poddaszu domu, gdzie we-
dzily sie powoli dymem wydobywajacym
sie z otwartego paleniska i domowych pie-
cow. Drob jedzono rzadko, poniewaz sta-
nowit takze zrédto dochodu gospodarstwa
domowego. Kure na rosét gotowano tylko
chorym, ewentualnie przynosila ja matka
chrzestna do kgta mtodej matce w pologu.
W przeszlosci w niektérych wsiach, np.
w miejscowosciach Ziar i Smrecany, roz-
powszechniona byla hodowla gesi, ktére
zabijano na poczatku zimy. Spozywano
ich $wieze migso, a istotnym produk-
tem byt smalec gesi uzyskiwany w trak-
cie pieczenia. Podczas mrozéw wieszano
je na poddaszu, gdzie dtugo pozostawaty

zamrozone, ewentualnie takze wedzono.

Ryby jadano jedynie na Dolnym Lipto-
wie, we wsiach nad Wagiem, najczesciej
w postaci wedzonej na Boze Narodzenie.

Jajka w chlopskiej diecie pojawiaty
sie rzadko. Wynikato to czesciowo z ich
niedoboru, gdyz w przeszlosci trzymano
znacznie mniej kur, a jesli nawet je hodo-
wano, to jajka stanowily dla gospodarstwa
intratny towar przeznaczony na sprzedaz.
Gazdziny odktadaly je i zanosily na targ.
Do przyrzadzania potraw uzywano nie-
wiele jaj, glownie przy wyrabianiu maka-
ronu. Jajka gotowane spozywano w wiek-
szych ilosciach jedynie w okresie Wielka-
nocy. We wsi Liptovské Reviice gotowane
jajka podawano rano wylacznie najemnym
robotnikom, pastuchom kréw lub kosia-
rzom. Znana byta réwniez tradycyjna ja-
jecznica, ktéra pelnita takze funkeje po-
trawy zwyczajowej i obrzedowej. Jadano
ja okazjonalnie, np. przynoszono ja na
pole oraczowi przy pierwszym oraniu.
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Mlodziez przygotowywala jajecznice ze
skladnikéw uzbieranych przy réznych
zwyczajowych obchodach, np. podczas
zapustow, przy wynoszeniu Marzanny
[Mareny] oraz przy stawianiu maikow.
W chlopskiej diecie obecne byty ttusz-
cze domowego wyrobu, pochodzgce z wia-
snych zwierzat. Byly to przede wszystkim
stonina, wysmazony smalec oraz wedzone
sadlo salo z domowego $winiobicia, ktére
nadawaty potrawom charakterystyczny
smak. L6j owczy stosowano gtéwnie do
przyrzadzania kiszek ziemniaczanych,
a takze do omaszczenia suchych, gotowa-
nych ziemniakéw. Masto w kuchni chtop-
skiej uzywane byto rzadziej, jednak istniaty
potrawy przygotowywane wylacznie z jego
dodatkiem. Byly to potrawy z makiem,
kluski sulance oraz np. kasza manna. We
wsiach, w ktérych powszechnie hodowano
gesi, gesi smalec zastepowal masto. W nie-
ktorych miejscowosciach, np. w Liskovej,
odnotowano réwniez stosowanie olejow
roslinnych - stonecznikowego i Inianego.
W chlopskiej diecie przewazaly potrawy
stone, a stodkie przygotowywano w nie-
wielkich ilo$ciach, co miato réwniez zwig-
zek z oszczednym gospodarowaniem cu-
krem. Uzywano go jedynie do stodzenia
bialej kawy, i to tylko w $wieta, ewentualnie
w czasie choroby do stodzenia herbaty. Naj-
czesciej kupowano cukier w gtowach, tzw.
klobiikovy cukor [cukier kapeluszany], ktory
sprzedawany byl na kilogramy. Znany byt
takze cukier krysztalowy oraz tzw. zotty
cukier, stosowany jako lek przeciwkasz-
lowy. W Plostinie uzywano takze cukru pu-
dru, ktéry kupowano dla matek w potogu,

aby stodzi¢ nim kaszke manne lub ryz na

mleku. Miéd wykorzystywano do stodze-
nia tylko wyjatkowo, poniewaz byl drogi,
a w wigkszych ilo$ciach spozywaly go je-
dynie rodziny pszczelarzy. W zwyklych go-
spodarstwach rolnych i rzemie$lniczych na
mio6d pozwalano sobie wyltacznie w czasie
$wiat Bozego Narodzenia.

Z maki pszennej pieczono kotacze,
ktore w przeszlosci nalezaly do rzadkich
przysmakow. Pojawialy sie na stole wy-
facznie w $wieta, podczas waznych wy-
darzen rodzinnych lub przy wyjatkowych
okazjach zwigzanych z pracg. Najprost-
szg forma kolaczy byty w zasadzie pod-
plomyki, wypiekane z ciasta chlebowego
przy pieczeniu chleba. Nadziewano je
réznymi farszami: ziemniakami, kiszona
kapusta, jabtkami, gruszkami, tarta mar-
chewka, a takze bryndza. W Zarze matki
przy okazji pieczenia chleba przygotowy-
waly dzieciom takze plecionki zwane bébe.
Nadawano im ksztalt lalek i posypywano
makiem. Na plycie pieca pieczono puste
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| Kotacze, strucle, przygotowywanie plecionki o nazwie vianocka, fot. lveta Zuskinova.

podplomyki, ktére smarowano mastem
lub posypywano cukrem. Kotacze bez
nadzienia pieczone na blasze nosily na-
zwe kuchne, kiichon. Pusty pleciony ko-
tacz posypany makiem nazywano barches.
Plecione ciasto z rodzynkami nazywano
vianocka i zwykle pieczono je na Boze
Narodzenie. Strudle lub zawijane ciasta
wypelniano réznymi farszami zaleznie
od pory roku. Latem i jesienig nadzienia
przygotowywano takze z grzybow, miek-
kich grzybowych nézek oraz ze stodkiej
kapusty. Do najpopularniejszych farszy
nalezaly: mak, powidtla, twarog, mie-
lony imbir, cynamon z cukrem. Chrust
i paczki, na Dolnym Liptowie noszace
nazwe krapne, przygotowywano z ciasta
drozdzowego i smazono na smalcu wie-
przowym lub foju, szczegdlnie na zapusty.
Na Wielkanoc, oprocz innych kotaczy, pie-
czono tzw. koleddky. Na wesele przyrza-
dzano natomiast radostniky i vychytky.

Najczedciej spozywanym napojem
w gospodarstwach rolnych, w ktorych ho-
dowano krowy, byto mleko. Pijano mleko
stodkie, czesciej jednak kwasne, tzw. kyske,
z ktorego zbierano $mietane. Siggano takze
po maslanke zwang cmar — napdj pozo-
staly po ubijaniu masta. W ubozszych
rodzinach podawano czarng kawe przy-
gotowang z palonego w domu zyta. Pa-
lono je na blasze lub na osobnej patelni
na piecu kuchennym az do zbrazowienia.
Po ostudzeniu ziarna mielono w recznym
miynku. Podczas gotowania do kawy zyt-
niej dodawano kupowane kawy marki Ci-
goria, Melta, Enrilo. Majetniejsze rodziny
mieszaly réwniez kawe zytnig z kupowana
kawg ziarnistg. Mielono je razem w pro-
porcji jeden do trzech. Kawe zwykle pito
czarng, czesto niestodzong. W niedziele
przyrzadzano bialg kawe z mlekiem i cu-
krem. Popularne byty takze herbaty zio-
fowe z suszonych roélin, takich jak kwiat
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lipy, macierzanka, liscie poziomki i ma-
liny, dziurawiec, krwawnik i podobne.
Herbaty te mieszano ze soba. W choro-
bie pito herbate stodzong syropem mali-
nowym, tzw. zaftem. W $wieta i przy waz-
nych wydarzeniach rodzinnych siegano
takze po napoje alkoholowe. Kupowano
wino, lecz czgsciej przygotowywano je
w domu z réznych owocow i surowcow:
dzikiej rozy, tarniny, czeremchy, kwasnych
jabtek, zyta. Pdlenke rzadko spozywano
w czystej, nierozcienczonej postaci. Na
Liptowie popularna byta przepalanka, tzw.
hriaté, z karmelizowanym cukrem, ewen-
tualnie przyprawiana kminkiem, cynamo-
nem lub gozdzikami. Nazwe Skvarkava
nosita pdlenka przyrzadzona na podsma-
zonej stoninie, rozcienczona i doprawiona
cukrem. Podawano ja na cieplo, gtéwnie
zimg na zapusty oraz dla rozgrzania pod-
czas domowego $winiobicia.

Wazng czescig chlopskiej diety w prze-
szlosci byly owoce. Poniewaz uprawiano
niewiele drzew owocowych, zbierano takze
owoce roznych dziko rosngcych jabtoni
- dziczek. Jabltka wktadano réwniez do
beczki przy ubijaniu kapusty, aby nada¢
jej lepszy smak, przy czym kiszone jabtka
same w sobie byly cenionym przysma-
kiem. Aby przechowac je przez zimeg, je-
sienig odkiadano je na strych do skrzyn,
gdzie zamarzaly. Po rozmrozeniu podobno
bardzo dobrze smakowaly. Chetnie jadano
je takze upieczone w piecu lub na plycie
pieca kuchennego. Owoce najczesciej su-
szono; w tej postaci je spozywano, ewentu-
alnie dodawano do zupy, np. do bozona-
rodzeniowego kysela. Jesli sliwki lub inne

owoce nie dojrzaty, wkladano je do siana
w szopie, gdzie powoli dojrzewaly. Waz-
nym uzupelnieniem chlopskiej diety byty
owoce lesne, a $rodki uzyskane z ich sprze-
dazy w miescie czesto stanowily wsparcie
dla rodzinnego budzetu. Zbierano czarne
jagody, we wsi Zar [Ziar] noszace nazwe
jahody, a we wsi Liptovska Osada hafiry,
boréwke brusznice, maliny i poziomki le-
$ne $mokvice lub poziombki fakowe bujnice.
Z malin przygotowywano sok malinowy,
tzw. zaft, ktory byt takze $rodkiem prze-
ciwgoraczkowym. Czarne jagody suszono
i w takiej postaci stosowano przy biegun-
kach. Podobnie jak z boréwki brusznicy,
gotowano z nich takze kompot. Przebrane
i umyte owoce wsypywano do glinianego
garnka o nazwie rajnica az po sam brzeg.
Nie dodawano cukru, a naczynie starannie
przykrywano. Po upieczeniu chleba garnek
z owocami wstawiano do wcigz nagrza-
nego pieca chlebowego. Ciepto powodo-
walo powstanie na powierzchni skorupy,
ktéra chronita owoce przed zepsuciem.
Taki kompot, nawet z wlasnych zasobow,
byl rzadkoscig i spozywano go tylko oka-
zjonalnie jako przysmak. Z boréwki brusz-
nicy warzono takze sos.

Zbierano tez owoce niektdrych dziko
rosnacych krzewow i drzew. Owoce dzikiej
rézy wykorzystywano do przygotowania
herbaty i konfitury. Owoce tarniny zry-
wano dopiero po przymrozkach, aby byty
migksze. Stanowily one ulubiong przeka-
ske kobiet podczas przedzenia - zuly je,
aby pobudzi¢ wydzielanie $liny potrzebnej
podczas przedzenia nici. Popularne byty
owoce kaliny, siripiitka, ktore wktadano do



Codzienne i $wiateczne potrawy mieszkancow Ziemi Liptowskiej w przesztosci

siana, aby dojrzaly i sczerniaty. Orzechy
laskowe odkladano przede wszystkim na
Boze Narodzenie, kiedy to byty przysma-
kiem szczegdlnie dla dzieci. Wiosng pod-
czas orki wykopywano orzechy ziemne,
tzw. orechovec. Z kwiatow glogu czesto
parzono herbate, jedzono tez owoce dzi-
kiego bzu. Zrywano takze kminek Iakowy.
Oprocz réznych znanych ziél herbacia-
nych gromadzono przede wszystkim li-
$cie poziomki i malin lesnych, krwawnik.
Poszukiwano takze korzeni goryczki i lisci
rzezuchy, stosowanych przy dolegliwo-
$ciach zotadkowych.

Waznym uzupelnieniem chlopskiej
diety byly takze dziko rosnace roliny, wy-
korzystywane jako przyprawy. Do najpo-
pularniejszych nalezata pokrzywa. Doda-
wano ja do zasmazanych i migsnych zup
jako warzywna ,wkladke” Takg sama funk-
cje petnit bluszczyk kurdybanek, ktory
starsze gospodynie nazywaly ,,Zolnierska
pietruszka” [vojensky perasin] lub kondr-
-mondr. Rost jako chwast przy plotach.
Do kiszek i nadzienia ziemniaczanego do
pierogéow dodawano miete kedzierzawa,
ktdrg zwano midtka, lub kruzment. Szczaw

kwasény spozywano jedynie na surowo, ,na
zielono”, ogolnie znany byl jako $tava. Sto-
sowano go takze do przyrzadzania soséw
i zasmazek. Dzieci od najmlodszych lat
chodzily zbiera¢ rézne roéliny i owoce.
Zbieraly i jadly kozice, wezymord, a w gory
chodzity po lukrecje (sladic).

Grzyby stanowily na Liptowie istotny
element diety. W kuchni chtopskiej najcze-
$ciej spozywano $wieze grzyby gotowane
w roznych zupach zalewajkach. Zbierano
jedynie znane gatunki - majowki, kurki,
lisowki, rydze. Lisowki i rydze chetnie ja-
dano pieczone na blasze pieca i posypane
solg. Prawdziwki [borowiki] byly cenniej-
sze, konserwowano je przez suszenie i od-
ktadano na zime. Przysmakiem byly takze
kanie jadalne, tzw. sowy.

Potrawy bozonarodzeniowe i wielka-
nocne mialy nie tylko charakter $wigteczny,
ale wrecz obrzedowy. Ich spozywaniu cze-
sto nadawano znaczenie magiczne - do-
tyczylo to przede wszystkim pokarmdw
przygotowywanych na wieczerze wigi-
lijng. Powszechnie wierzono, ze niektdre
dania i plony polozone tego wieczoru na
stot wptywajg pozytywnie nie tylko na
zdrowie gazdy i jego rodziny, ale takze na
pomyslnos¢ catego gospodarstwa. We wsi
Liptovské Revtice na stot ktadziono obrus
zwany posievka, z ktorego gazda wiosna
wysiewat zboze. Pod obrus wkiadano nie
tylko pieniadze, lecz takze rézne gatunki
zbdz uprawiane w gospodarstwie, aby za-
pewni¢ dobry plon w nadchodzacym roku.
Z tego samego powodu we wsi Liskova na
stole stawiano miske ze wszystkimi domo-
wymi plonami, owocami i warzywami. Na
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stole musiat znalez¢ si¢ niepokrojony chleb,
ana Gérnym Liptowie takze pusty kolacz,
tzw. kiichon, aby przez caly rok rodzina
miala go pod dostatkiem. Po modlitwie
domownicy jedli czosnek, zeby zachowa¢
zdrowie, i mi6d, by byli dobrzy. Charak-
terystyczng potrawa wigilijng na calym
Liptowie byty drobne buleczki o nazwie
opekance lub naleéniki z nadzieniem ma-
kowym o nazwie lokse. Na Gérnym Lip-
towie przygotowywano je takze w wa-
riancie z bryndza. Mak i groch, a takze
soczewica, spozywane podczas wieczerzy
wigilijnej, symbolizowaly obfitos¢ i pra-
gnienie pomnozenia dobytku. Gtéwnym
daniem byt kapu$niak, tzw. kysel. Sposob
jego przyrzadzania roznil sie w zaleznosci
od miejscowosci i wyznania jej mieszkan-
cow — w rodzinach katolickich przygoto-
wywano go bez migsa. Na Gérnym Lipto-
wie, gdzie przewazali ewangelicy, kapusniak
gotowano takze z wedzong wieprzowing
i kietbasg. Na Dolnym Liptowie w kato-
lickich rodzinach przestrzegano $cistego
postu. Kazdy mogt zjes¢ do syta tylko raz,
i to bez miesa. Zupe zasmazano mastem,
a we wsiach nad Wagiem dodawano do niej
takze wedzone ryby. We wsiach centralnego
Liptowa kysel gotowano z drobno pokrojo-
nych solonych baranich lub wieprzowych
pluc, do ktérych dodawano suszone boro-
wiki oraz suszone owoce - jablka, gruszki,
$liwki. Przed koncem gotowania do zupy
dodawano mleczng zaklepke. Pod koniec
wieczerzy wigilijnej podawano $wieze i su-
szone owoce oraz kolacze z nadzieniem
z maku, orzechéw, powidel, bryndzy czy
kapusty. We wsi Wychodna [Vychodna],

gdzie typowym daniem wigilijnym byly

takze kluseczki o nazwie suilky z bryndza.
Gazda odktadal jedna z nich i po wieczerzy
wktadal ja do zebranego zboza, aby w przy-
sztym roku klosy byly tak dorodne, jak te
sulki. Podobnie wybieral drobng buteczke
o nazwie opekanec i zostawial ja na boku
dla duszyczek. Z kazdego dania gazda od-
kladat kawalek i zanosit go do obory dla
bydla, aby takze zwierzeta wiedzialy, ze sa
$wieta. Okruchy starannie zbierano. Nie
wolno bylo ich wyrzuca¢, mozna bylo je
da¢ zwierzetom lub wsypa¢ do ognia. We
wsi Liptovské Revuce odktadano je do pa-
pieru i wiosna, podczas orki, wsypywano do
pierwszej bruzdy wraz ze skorupkami po-
$wieconych jaj wielkanocnych, jako ofiare
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dla ziemi. Boze Narodzenie byto wielkim

$wietem — nie wolno bylo wykonywa¢
zadnej pracy ani gotowa¢. Jedzono resztki
z wieczerzy wigilijnej i wieprzowing goto-
wang w kapuscie. W ostatni dzien starego
roku przyrzadzano podobna kolacje jak
w Wigilie, ale juz bez postu. Na stole poja-
wialy si¢ rowniez kysel'i opekance. W Nowy
Rok nie wolno byto je$¢ niczego spod pie-
rza, czyli Zadnego drobiu, aby szczescie go-
spodarstwa nie odleciato. Nalezato nato-
miast spozywa¢ wieprzowing jako symbol
dobrobytu.

Okres $wigtecznych, sytych i thustych
potraw swojg kulminacje mial w karna-
wale, podczas ktorego ludzie pozwalali
sobie nie tylko na zabawe, ale takze na

Swiateczne wypieki krapne, archiwum
Muzeum Etnograficznego Liptowski Gradek

Swiateczny stét zastawiony na Wigilie w rodzinie
ziemianskiej w Paludze, ekspozycja Muzeum Wsi
Liptowskiej, archiwum Muzeum Etnograficznego
Liptowski Grodek.

miesne potrawy. W bogatszych gospodar-
stwach podczas zapustow organizowano
$winiobicie, w innych gotowano ostatnie
resztki wedzonego i solonego miesa przy-
gotowanego na zime. Biesiady osiagaly
szczyt w ostatki zapustow, kiedy to sma-
zono takze chrust i paczki zwane krapne.

Od Srody Popielcowej az do Wielka-
nocy przestrzegano postu i to nie tylko
w jedzeniu, ale takze w zachowaniu i we-
solosci. Scisle przestrzegano bezmiesnych
dni postnych — w $§rode, pigtek i sobote.
W te dni gotowano np. kluseczki $ulky
z makiem, krajanke makaronowg z po-
widlami i twarogiem, gotowane ziem-
niaki z zapiekanka o nazwie Svabovica,
ryz na mleku. Niedziele Palmowga przed
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Wielkanocg w Gérnym Liptowie nazy-
wano $ulkova nedela, poniewaz przygoto-
wywano wtedy kluseczki $alki z jajecznica.
Przyrzadzala je takze mlodziez z produk-
tow zebranych podczas obnoszenia Mar-
murieny [Marzanny] i Dedka. Sulky nie
mogly mie¢ cienkich koncéwek, aby klosy
nie byly cienkie. W Wielki Pigtek w ro-
dzinach katolickich obowigzywal §cisty
post, podczas ktdrego nie jedzono niczego.
W Wielka Sobote rowniez poszczono az
do wieczora, do rezurekgcji; np. w Likawce
mieso lub bardziej sycace danie mozna
byto spozy¢ dopiero w niedziele rano.
W te dni jedzono nieomaszczone pieczone
ziemniaki, mleko lub herbate z chlebem.
W Niedziele Wielkanocng na obiad po-
dawano juz potrawy migsne. Gotowano
wedzong szynke, kielbase oraz wedzone
wieprzowe golonko, czego wystarczato
takze na poniedzialek. W Zavaznej Po-
rubie z wywaru przyrzadzano stodka zupe
z grzybami lub kwasny kapusniak.

Na $wieta wielkanocne gotowano takze
zupe¢ miesng z makaronem. Dla domow-
nikéw i gosci przygotowywano gotowane
jajka, szynke, kietbase i chrzan. Typowa
liptowska specjalnoscig wielkanocng byta
galareta na zimno o nazwie studeno, ktdra
w Likawce przyrzadzano z cielecych ndzek
i gtowizny, a we wsi Liptovské Revtice z we-
dzonych noézek i glowizny. Oprécz typo-
wych kotaczy i strucli zawijanych z réznymi
nadzieniami, szczegdlnie na Dolnym Lip-
towie pieczono okragle kotacze zwane ko-
leddky, ktore dzieci w Martinceku w ponie-
dziatek po potudniu wyrzucaty na pole lub
na fake, aby zboza ozime wyrosty wysokie.
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Kazdodenne

a aj sviatocne
jedla obyvatelov
Liptova

v minulosti

Abstrakt

Stravovanie obyvatelov Liptova v minu-
losti bolo zalozené na domacich zdrojoch.
Ludia jedli to, ¢o si dopestovali, pripadne
dochovali vo svojich domacnostiach. Od
najstarsich ¢ias hlavnym zamestnanim
obyvatelov regiénu bolo rolnictvo, pastier-
stvo a chov dobytka. Valaska kolonizacia
ovplyvnila fudové stravovanie produktmi
z ov¢ieho mlieka a masa. Jedalny listok ludi
na vidieku sa stal bohat$im a pestrejsim
az v 19.storodi, zavadzanim striedavého
obrabania pddy, pestovanim zemiakov,
zeleniny a tiez zavadzanim ovocindrstva.




ajurodnej$im uzemim Liptova bola

Liptovska kotlina, dne$né izemie za-
topené priehradou Liptovskd Mara. Tu sa
z obilovin pestoval najmé ovos, polovina,
tzv. polovniak — zmes ovsa a jamena, ja¢men
tzv. jarec, raz zito a tzv. stiraZ i surZica, zmes
razi so p$enicou. V strednom Liptove pesto-
vali aj jarnd psSenicu tenkel. Vyznamnou plo-
dinou v minulosti bola pohanka. Obilniny
boli jednou z najdolezitejsich zloziek Tudovej
stravy a obilninové kase patria k najstar$im
druhom jedal. Z prosa, pohanky, ovsa a jac-
mena sa pripravovali kasovité jedld, ktoré sa
konzumovali s mliekom, $kvarkami, rast-
linnym olejom, ale aj so susenym ovocim
a medom. Pripravovali sa v riedkom stave,
alebo aj ako husté pokrmy, dokonca kasa
bola znama aj ako placka upecend v pahrebe,
alebo horticom kameni na okraji ohniska.

Z hladkej muky sa varila mucna kasa
¢ir, ¢irik, ktora sa v ludovom stravovani
udrzala az do polovice 20.storo¢ia. Jeda-
vali ju na rano spolu s varenymi zemiakmi
hlavne starsi ludia. Oblubené boli aj husté
kase, z jacmenného $rotu tzv. Srotova kasa,
z krupov kripova kasa kripkasa. V Lip-
tove sa predavalo aj kukuri¢né zrno a mlelo
sa v mlynoch na muku. Z kukuri¢nej muky
- kukuricianky sa varila riedka alebo husta
kasa kukuricianka.

Na pripravu muc¢nych jedal sa pouzi-
vala muka, ktoru si rolnici zomleli v dedin-
skych mlynoch z vlastného dopestovaného
obilia. Bola to predovsetkym zitna muka,
ktord sa pouzivala na pripravu chleba.
V mnohych dedinach Liptova vsak este
na prelome 20. storocia bol chlieb v tradi¢-
nej podobe neznamy. Piekli sa len postuchy
z nekysnutého cesta z ovsenej a ja¢mennej
muky. Mali rzne pomenovanie-poplamky,

podplameniky. Piekli sa na okraji pece,
v lete na kapustnom liste, aby neprihoreli.
Piekli sa aj zo zbytkov chlebového cesta, ¢o
sa oskrabalo z koryta po vymieseni. Deti
¢akali pri peceni chleba na prvé posuchy,
ktoré matka po upeceni pomastila a po-
solila. V majetnéjsich domacnostiach sa
chlieb piekol raz za tyzden, alebo aj za dva
tyzdne. Chlebom sa Setrilo a deti si nesmeli
samé odkrojit ani kdsok. V niektorych de-
dinach piekol domadci chlieb len na velké
sviatky, alebo na osobitné prilezitosti. Na-
priklad v Liptovskej Luznej sa piekol chlieb
len dvakrat do roka, na Vianoce a v lete
k sennym robotam.

Cestoviny, ktoré boli velmi obltibené
sa udomacnili v ludovom stravovani na
zaciatku 20. storocia. Pripravovali sa z jac-
mennej tzv. jarcenej muky. Jedavali sa ako
hlavné jedlo - halusky, $ulance, rezance,
pirohy, fliacky $ifliky, posypané roznymi
posypkami: bryndzou, tvarohom, kapus-
tou, lekvarom, makom a pod. Oblibené
boli aj ako vlozky do polievok, alebo sa
konzumovali len zaliate mliekom.

Od zaciatku 19.storocia sa stali ne-
postradatelnou zlozkou potravy ludi
v z Liptove zemiaky. Prvé zemiaky vraj
sadil v osemdesiatych rokoch 18. storocia
nemecky zahradnik, ktory mal za tlohu
zoznamit s ich pestovanim poddanych Li-
kavsko — hradockého panstva. Ludia ho
prezyvali §vab a vraj podla neho tu zdo-
macnelo pomenovanie zemiakov §vabka.
Prvé zmienka o pokusnom pestovani ze-
miakov v Liptove je z roku 1774. Jedli sa
ako hlavné jedlo samotné, alebo sa kon-
zumovali s inymi prilohami, ako napri-
klad mucnou kasou tzv. ¢irom, alebo so
surovou kyslou kapustou. Pouzivali sa na
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| Pecenie postchov v peci, foto Iveta Zuskinova

pripravu jedal, v ktorych tvorili podstatnt
Cast, ako zemiakova kasa kulasa, zemia-
kové placky baba ¢i harula. Zemiaky sa po-
uzivali aj ako nahrada casti muky v niekto-
rych pdévodne ¢isto muénych pokrmoch,
napriklad haluskach. Varené tla¢ené ze-
miaky sa pridavali do chlebového cesta,
¢im sa Setrila nielen muka, ale sa zlepsila
aj kvalita chleba. Zemiaky sa pouzivali aj
ako plnka. Kasou zo zemiakov zapraze-
nych slaninkou a okorenenych koprom
sa plnili pirohy z rezancového cesta, tiez
posuchy z chlebového cesta tzv. $vabov-
niky. Zo surovych postruhanych zemiakov
sa pripravovala plnka do liptovskych dro-
bov, ¢o boli ¢rievka plnené postruhanymi
a ochutenymi zemiakmi. Postruhanymi
zemiakmi sa zahustovali niektoré varené

jedla, napriklad kapusta. O ¢astej konzu-
mdcii zemiakov sa v obci Ziar zachoval
aj versik: ,,Svépku pod polievku, $vapku
v chlebe mame, $vapku miesto mésa, $vap-
kou zajedame».

Popri zemiakoch zaklad kazdodennej
stravy rolnikov v Liptove tvorila kapusta.
Obidve plodiny sa kazdy rolnik snazil do-
pestovat si v potrebnom mnozstve. Nie
vzdy a vSade sa vSak kapuste rovnako da-
rilo. Ak jej bol nedostatok, vozili ju gaz-
dovia z Oravy na vozoch, predovsetkym
do dolného Liptova. V hornom Liptove
bola vyznamnym strediskom pestovania
kapusty Strba.

Z Cerstvej kapusty sa pripravovali po-
lievky, privarky, pouzivala sa aj ako po-
sypka na cestoviny a na halusky. PInkou zo
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| Postchy, foto Iveta Zuskinova.

sladkej kapusty sa plnili postchy kapust-
niky. Kysla kapusta konzervovana kvase-
nim v drevenych sudoch sa jedla surova
aj varend. Pouzivala sa na posypanie vare-
nych i pe¢enych zemiakov a halusiek. Jedla
sa so zemiakovou a kukuri¢nou kasou,
alebo so zemiakovou plackou. Sviato¢nym
jedlom bola kapusta uvarend s Cerstvym,
udenym alebo solenym mésom, pripadne
s klobaskou. Varena kysla kapusta sa jedla
aj so strukovinami varenymi nahusto.
Takmer v kazdej dedine v nedelu rdano
este pred odchodom do kostola okrem
jedla na obed gazdiné varili aj kapustu.
Bola bez maisa, len zatrepand mliekom
a jedavali ju ako jedlo na vecer. K $pecia-
litdm pripravovanym v okoli Ruzomberka
patrili meteniky, postchy s kapustou. Aj

kapustnica kysld poliouka zo suda mala

v ludovej strave dolezité miesto. Pila sa od
smadu, sluzila na zapijanie kasi, zemiako-
vych pokrmov aj postuchov. Bola zaklad-
nou surovinou na pripravu oblubenej po-
lievky, ktoru bezne volali kapustnica alebo
kysla polievka. Najskromnej$ou podobou
polievky bola kapustnica povarena s mlie¢-
nou zatrepkou. Jedla sa so zemiakmi, alebo
postichmi na rano a povazovali ju skor za
néapoj, alebo omacku.

Okrem kapusty, ako hlavného jedla zo
zeleniny v fudovej strave, sa konzumo-
vali aj iné druhy zeleniny, hoci v mensom
mnozstve a v kombinacii s inymi druhmi
potravin. NajstarSou znamou polievkovou
zeleninou bola kvaka, z ktorej sa varila aj
omacka na husto a napriklad v obci Ziar
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bola velmi oblibena. Postupne sa predo-
vSetkym do polievky z Cerstvého alebo
soleného baranieho mésa davala mrkva,
petrzlen, cibula, kalerab. Do zeleninovej
polievky sa davala cibula, cesnak, petrzlen,
zihlava. Dolezitou zlozkou [udovej stravy
boli strukoviny, predov§etkym hrach
a fazula. Okrem suchej fazule sa varila aj
mladd zelena fazulka. V Liptovskych Slia-
¢och si Zeny varili k pradeniu a pleteniu
¢ipiek suchy bob v slanej vode, ktory jedli
len tak na sucho na zobky. Oblubenym
jedlom hlavne v letnych mesiacoch bol
zeleny $alat a tekvica varené so zaprazkou
a zahustené zatrepkom. V jednoduchych
podmienkach z oby¢ajnych doma pripra-
venych surovin gazdiné varili jedld, ktoré
zasytili poc¢etné rodiny. Niektoré obce
v strednom Liptove boli zndme tym, ze
sa v nich pestovalo vela hrachu. Napri-
klad v Liptovskej Sielnici sa asi patina or-
nej pddy obsievala hrachom. Gazdovia
davali suchy hrach aj pastierom, ako st-
cast ich naturalnej odmeny. Zeleny hrach
si nosili deti ako jedlo aj do $koly.

Obec Strba bola v minulosti znama tym,
ze sa tam vo velkom mnozZstve pestovala
mrkva. Dokonca na jej pestovanie bolo
vyhradené osobitné pole nazyvané ,,pod
putya mrkvovo pole®. Obyvatelia mrkvu
predavali, rozvazali ju na vozoch po celom
hornom Liptove, chodili aj na Spi$ a vraj
aj na Horehronie.

Maria Barto$ova /nar. v roku 1928/ zo
Strby spominala, ¢o jej hovorievala stara
matka o obchode s mrkvou. ,,Moja stard
mat, ktord sa narodila v roku 1882 mi
hovorievala, ze ked bola mladd, chodila

preddvat mrkvu do spiSskych nemeckych
dedin. Ked'zobrali z pola irodu mrkvy, do-
hodli sa tri - $tyri gazdiné a pripravili do
vriec po pol mece, ¢o bolo miera s obsahom
asi 40 litrov. Zapriahli konika do voza a isli
do gazdovskych rodin do Slavkova, alebo do
obce Straze ¢i dalsich spisskych dedin. Tam
im dali za pol mece mrkvy tri a pol mece
psenice. Bol to dobry obchod, lebo v Strbe
sa pSenica neurodila a gazdiné boli radi,
ked'si do jaréenej miiky mohli pridat tro-
chu psenicnej”.

Etnograf PhDr. Peter Svorc uviedol,
Ze gazdiné mald mrkvu susili a potom
ju v zime konzumovali samotnu ako po-
chuatku. Susenti mrkvu si Zeny brali na
priadky a zuli ju na prieslinku, aby mali
sliny na pradenie niti.

Chov dobytka a oviec patri v Liptove
medzi najstarsie formy zamestnania. Vy-
sokohorské salasnictvo sa rozsirilo az po
kolonizacii na valagskom prave, ktora do-
siahla svoj vrchol v 16. a 17. storo¢i. Va-
laska kolonizacia bola prinosom nielen
v hospodarskej a ekonomickej oblasti, ale
zanechala vyrazné stopy takmer vo vset-
kych oblastiach ludovej kultdry Liptova.
Vyrazne ovplyvnila aj ludovu stravu pro-
duktami z ov¢ieho mlieka a masa . Ov¢i syr
mal velky vyznam v stravovani obyvatelov
Liptova, chovatelia oviec si z neho podo-
macky pripravovali bryndzu. Syr doneseny
zo sala$a nechali doma vykysnut. Ulozili
ho pokrajany na mensie kusky na drevené
korytko s dierkami, aby mohla odtekat
srvatka. Vykysnuty syr pomleli na mlyn-
¢eku na méso a dokladne ho premiesali so
solou. Dobre spracovanu masu natlacili do
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| Mrvienka s bryndzou, foto Iveta Zuskinova.

drevenych nadob $tvrtiek, odlozili do ko-
mory, kde sa uchovala aj po dobu celého
roka. Bryndza spracovana v bryndziarnach
bola v minulosti vyznamnym obchodnym
artiklom. Na kratsie vzdialenosti prevazali
bryndzu aj furmani na vozoch. Najlepsimi
prepravcami liptovskej bryndze boli vsak
pltnici, ktori ju natlacent vo velkych uzav-
retych sudoch, alebo malych sudkoch pri-
krytych vrchndkmi vozili na pltiach az do
Bratislavy, Budapesti a Viedne.

V rolnickych domacnostiach sa bryn-
dza pouzivala ako posypka varenych muc-
nych a zemiakovych jedal, ¢asto plnila aj
funkciu omastku. Napriklad suché varené
zemiaky sa jedli len posypané bryndzou.
Tiez chudobna bryndzova polievka mr-
vienka s bryndzou, ktoru s oblubou varili
v Bockej doline.

Bryndzu si brali chlapi drevorubaci
do roboty na tyzdnovky v hore a jedli ju

| Halusky s bryndzou a zemiakmi, foto Iveta Zuskinova.

s chlebom, alebo si nou posypali varené
jedla z muky a zemiakov.

Mlieko v minulosti tvorilo zakladnu
Cast stravovania rolnickych domacnosti.
Mnohokrat sa ani nepovazovalo za na-
poj, ale takmer za jedlo. Konzumovalo sa
sladké cerstvé mlieko, ale aj kyslé a tiez
cmar, ktory zostal pri muteni masla. Mlie-
kom sa zapijali niektoré suché varené jedla
- zemiaky, halusky. Vylep$ovala sa nim
chut a kvalita niektorych chudobnych je-
dal, samotné tvorilo podstatnu cast nie-
ktorych polievok s cestovinou, napriklad
mrvenice s mliekom. Mlie¢ne produkty
— maslo, smotana, tvaroh sa konzumovali
zriedkavo, ¢asto ich gazdiné predavali na
jarmokoch a trhoch, pripadne aj dona-
$ali do mestskych domdcnosti na predaj.
Za ziskané peniaze kupovali potravinové
¢lanky, ktoré nemali z vlastnej produkcie,
pripadne veci potrebné do domdcnosti.
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Miso sa na stole rolnikov objavovalo len
prileZitostne a na sviatky. Cerstvé miso na-
priklad hovédzie sa varilo len vynimoc¢ne,
napriklad pri nutenej porazke kravy. Vtedy
si kazdy v dedine podla nepisaného pra-
vidla kupil trochu maésa, tzv. kupovanie
zo skody, aby sirodina za utfZené peniaze
dokazala zabezbecit int kravu zivitelku.

Brav¢ové méso bolo z domécich zaka-
laciek, najcastejSie solené a udené.

Gazdovia sa snazili spracovat aj vautor-
nosti, aby ni¢ nevyslo nazmar. Napriklad
pltca sa nasolili do sidka a na Vianoce sa
z nich varil kysel. Z ostatnych vnutornosti
sa robili jaternice. Sadlo ,,salo” od ¢riev
sa $pecidlne upravovalo. Skrtili ho do
»plachti¢ky®, posolili, zviazali motizikom
a nechali zaudit. Pridavalo sa do réznych
pokrmov pri vareni, ktorym dodavalo $pe-
cificka prichut. Z obrezkov mésa zried-
kavo robili klobasky a na sviatky nechali
zaudit zadné aj predné Sunky. Niekde sa
mésové vyrobky pri zakala¢kach nerobili.
Napriklad v Likavke sa ¢reva zviacsa plnili
len zemiakovou plnkou a namiesto tla-
¢enky Svankesu sa robil tzv. fomds. Plnkou
z rozkov, uprazeného pokrdjaného misa
a krupice sa naplnil brav¢ovy zaludok. Po-
chutkou bola uvarena krv, uprazena na
masti z Criev.

Najviac konzumovana baranina
a jahnacina sa konzervovala aj na dlhsi
¢as solenim do sudkov. Zo solenej bara-
niny sa pripravovala polievka na slano aj
na sladko. Slané baranie miso sa zvyklo
aj udit, predovsetkym lopatky, ktoré sa za-
vesili do podstresia domu, kde sa volne
udili dymom vychadzajiicim z otvoreného

ohniska a peci v dome. Hydina sa jedla
malo, tiez patrila medzi zdroje prijmov
domacnosti. Sliepka na polievku sa varila
len nemocnému, pripadne ju kmotra do-
niesla do kiita $estonedielke. V minulosti
bol v niektorych dedindch napr. v Ziari
a Smrecanoch roz$ireny chov husi. Tieto
sa rezali na zaciatku zimy. Konzumovali
sa alebo erstvé, kedy bola vyznamnym
produktom husacia mast ziskana pe¢enim,
alebo v mrazoch ich zavesili do podstresia,
kde sa uchovali v zmrznutom stave dlhsie,
pripadne sa aj zaudili. Ryby sa jedli len
v dolnom Liptove v dedinéch pri Vahu,
najviac na Vianoce adené.

Vajcia sa v ludovej strave konzumovali
zriedkavo. Jednak ich nebol dostatok, lebo
v minulosti sa chovalo podstatne menej
sliepok a potom, ak aj boli, stali sa pre
domdcnost vyhodnym artiklom na pre-
daj. Gazdiné si ich odkladali a nosili na
predaj na trh. Pri priprave jedal sa vajcia
pouzivali maélo, vi¢$inou len na pripravu
rezancov. Varené vajicka sa konzumovali
vo va¢Som mnozstve len v obdobi Velkej
noci. V Liptovskych Reviicach varené va-
ji¢ka dévali na rano len pre najomnych
robotnikov ndjomnikov alebo Sichnikov,
kraviarov, alebo koscov. Znama bola vsak
aj priprava starodavnej prazenice, ktora
plnila aj funkciu zvykoslovného a obrad-
ného jedla. Jedavala sa ako prilezitostné
jedlo, napriklad ju nosili ora¢ovi k prvej
oracke do pola. Mladez si prazenicu pri-
pravovala z vyzbieranych naturdlii pri roz-
nych zvykoslovnych obchddzkach napr.
fasiangy, pri vynasani Moreny a tiez pri
sadeni Majov.



Zakalatka v Strhe,
archiv obec Strba

V Iudovej strave sa pouzivali domacky
spracované tuky z vlastnych chovanych
zvierat. Bola to predovietkym slanina,
vyskvarend mast $malec a zaudené sadlo
salo z domacich zakalaciek, ktoré doda-
valo pokrmom charakteristicki chut. Ov¢i
loj sa pouzival predovsetkym na pripravu
zemiakovych drobov, ale tiez na mastenie
suchych varenych zemiakov. Maslo sa v Iu-
dovej kuchyni pouzivalo zriedkavejsie, boli
véak urcité jedld, ktoré sa mastili vylu¢ne
maslom. Boli to jedld s makom, $ulance
a tiez napr. krupicova kasa. V obciach
s roz$irenym chovom husi husacia mast
nahradzala maslo. V niektorych obciach,
napriklad v Liskovej sme zaznamenali aj
pouzivanie rastlinnych olejov a to slne¢-
nicového a fanového.

V ludovom stravovani prevladali jedla
slané a len v malom mnozstve sa pripra-
vovali sladké pokrmy, s ¢im suvisela aj
spotreba cukru. Pouzival sa len na sladenie

bielej kavy, aj to len vo sviatok, pripadne

v ¢ase nemoci na osladenie ¢aju. Najviac sa
kupovali cukrové homole, tzv. klobtikovy
cukor, ktory sa predaval na kild. Znamy
bol aj cukor krystalovy a tiez tzv. zIty cu-
kor, ktory sa uzival ako liek proti kaslu.
V Plostine sa pouzival aj praskovy cukor,
ktory sa kupoval pre $estonedielky na osla-
denie grisky, alebo ryze v mlieku. Med sa
na sladenie pouzival len vynimocne, bol
drahy a vo va¢Som mnozstve ho uzivali
len rodiny vcelarov. V beznych rolnickych
a remeselnickych rodindch si ho dozicili
len na Vianoce.

Zo p$eni¢nej muky sa piekli kolace,
ktoré boli v minulosti vzacnou pochut-
kou. Na stole sa objavovali len vo svia-
to¢né dni, pri vyznamnych rodinnych
udalostiach ¢i vzacnych pracovnych
prilezitostiach. Najjednoduchsie kolace
boli vlastne postchy a posusky, ktoré
sa piekli z chlebového cesta pri peceni
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chleba. Tieto sa plnili réznymi plnkami:
zemiakmi, kyslou kapustou, jabl¢kami,
hruskami, strahanou mrkvou, ale aj bryn-
dzou. V Ziari piekli detom matky pri pe-
¢eni chleba aj pletenaky, volali ich bébe.
Tvarovali ich do podoby babiky a posy-
pali makom. Na platni $poraka sa piekli
prazdne posuchy, ktoré sa potreli maslom,
pripadne posypali cukrom. Prazdne ko-
la¢e bez plnky pecené na plechu sa nazy-
vali kuchne, kiichon. Pleteny ¢isty kolac¢
posypany makom bol barches. Pleteny
kola¢ s hrozienkami sa nazyval vianocka
a obvykle ho piekli na Vianoce. Stridle
alebo zaviny byvali plnené najroznej-
$imi plnkami podla ro¢ného obdobia.
V lete a v jeseni sa zaviny plnili aj hu-
bami, miakkym podhubim z hribov, tiez
sladkou kapustou. Medzi najobltibenejsie
plnky patril mak, lekvdr, tvaroh, mlety
dumbier, Skorica s cukrom. Fanky a $isky,
v dolnom Liptove tzv. krapne z kysnutého
cesta sa prazili na bravcovej masti, alebo
na loji, najma na faiangy. Na Velka noc
okrem inych kolac¢ov sa piekli aj tzv. ko-
leddky. Na svadbu sa chystali radostniky
a vychytky.

Najcastejsie konzumovanym nédpojom
v rolnickych rodinach, kde chovali kravu,
bolo mlieko. Pilo sa sladké, ale ¢astejsie
kyslé, tzv. kyska, z ktorej sa zobrala smo-
tana. Pil sa aj crmar, napoj, ktory zostal po
muteni masla. V chudobnej$ich rodindch
pili ¢iernu kdvu pripravent z domécky pra-
zeného zita. Prazili ho na plechu, alebo oso-
bitnej panvici na §poraku az do zhnednutia.
Vychladnuté sa mlelo na ru¢nom mlyn-
¢eku. Pri vareni sa do zitnej kavy pridavala

kupovana Cigoria, Melta, Enrilo. Majetnej-

$ie rodiny zitna kdvu miesali aj s kupovanou
zrnkovou kavou. Mleli ju v pomere jedna
ku trom. Kava sa pila obvykle len ¢ierna,
Casto aj nesladend. V nedelu sa robievala
biela kava s mliekom a cukrom. Pili sa aj
bylinkové ¢aje zo susenych bylin, ako napri-
klad lipovy kvet, materina duska, jahodovy
a malinovy list, trezalka, repik a podobne.
Tieto ¢aje sa navzajom miesali. Pri nemoci
sa pil ¢aj sladeny malinovym sirupom tzv.
zaftom. Na sviatky a pri vyznamnych ro-
dinnych udalostiach sa pili aj alkoholické
népoje. Pili sa aj kupované vina, ale ¢astej-
$ie sa doma pripravovali z roznych plodov
a plodin, zo $ipok, trniek, chabzdy, z kys-
Iych jablk, zo zita. Pélenka sa len zriedkavo
konzumovala v ¢istom neriedenom stave.
V Liptove bolo oblibené tzv. hriaté s cuk-
rom updlenym na karamel, pripadne sa
ochutila rascou, $koricou alebo klin¢ekmi
hrebi¢kami. Skvarkavd bola palenka na
uprazenej slaninke, rozriedena a ochu-
tend cukrom. Pila sa tepld hlavne v zimnom
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obdobi na fasiangy a tiez na zohriatie pri
domacej zabijacke.

Délezitou sucastou ludovej stravy v mi-
nulosti bolo ovocie. KedZe sa pestovalo
malo kultivovanych ovocnych stromov,
zbierali sa aj plody roznych divorastucich
jabloni — planok. Jabl¢ka sa davali aj do
sudka pri tlaceni kapusty, ktorej dodavali
dobrt chut a aj samotné boli vitanou po-
chutkou. Na zimné uskladnenie sa v jeseni
odlozili na pojd do truhly, kde zamrzli.
Po rozmrznuti boli vraj velmi chutné na
jedenie. Oblubené boli aj upecené v peci
alebo na platni $poraka. Ovocie sa pre-
vazne susilo, vSetky druhy sa konzumovali
v su$enom stave, pripadne sa pridavali do
polievky, napriklad do viano¢ného kysela.
Ked nedozreli slivky, alebo iné ovocie, dé-
vali sa na Sop do sena, kde pomaly dozrie-
vali. Vyznamnym doplnkom [udovej stravy
bol zber lesnych plodov, ktory ¢asto pred-
stavoval aj ekonomicky prinos do rodiny,

ich predajom v meste. Zbierali sa ¢uco-
riedky, v Ziari nazyvané Jahody, v Liptov-
skej Osade Hafiry, brusnice, maliny a lesné
jahody Smokvice alebo lti¢ne jahody Bu-
jnice. Z malin sa pripravovala malinovd
$tava tzv. zaft, ktora bola aj liekom proti
horucke. Cuéoriedky sa susili, v takomto
stave boli vybornym liekom proti hnac-
kam. TieZ rovnako ako brusnice ich zava-
rali na kompét. Prebraté a umyté sa nasy-
pali do hlineného hrnca rajnice bez cukru
az po vrch a dobre prikryli. Hrniec s ovo-
cim sa vlozila do vyhriatej pekarskej pece
po upeceni chleba. Teplom sa na povrchu
vytvorila korka, ktora chranila ovocie pred
pokazenim . Takyto kompot hoci z vlast-
nych zdrojov byval vzacnostou a konzu-
moval sa len prilezitostne ako pochutka.
Z brusnic sa varila aj omacka. Zbierali sa aj
plody niektorych divorastucich krov a dre-
vin. Sipky sa zbierali na ¢aj a lekvar. Trnky
sa zbierali az za mrazov, aby boli méksie.
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Boli obltibenou pochutkou Zien ku prade-
niu na prieslinku. Oblubené boli plody ka-
liny siriptitka, ktoré kladli do sena, kde do-
zreli a olerneli. Zbierali sa lieskové oriesky,
ktoré sa odkladali najmé na Vianoce, kedy
boli pochitkou najma pre deti. Na jar pri
orani sa zo zeme vyberali zemné orechy
tzv. orechovec. Oblubené boli boli aj kvety
hlohu na ¢aj a plody lohyria na jedenie.
Zbierala sa lu¢na rasca. Okrem roznych
znamych ¢ajovych bylin sa zbierali najma
listy lesnej jahody a maliny, repik, vyhlada-
vané boli korene horca a listy Zeruchy proti
zaludo¢nym nemociam. Doélezitym do-
plnkom Iudovej stravy boli aj rozne volne
rastuce rastliny, vyuzivané ako koreniny.
Jednou z najoblubenejsich bola zihlava.
Pridévala sa do zaprazenych a mésovych
polievok ako zeleninova vniatka. Rovnaku
ulohu plnil zadu$nik bre¢tanovy, ktory
staré gazdinky nazyvali vojensky perasin
alebo kondr-mondr. Rastol ako burina po-
pri plotoch . Do drobov a do zemiakovej
plnky pirohov sa pridavala méta kucerava
miitka, alebo kruzment. Stiav kysly sa kon-
zumoval len priamo, jedenim na zeleno,
vSeobecne znamy ako $tava. Pouzival sa
aj na pripravu omacok a privarkov. Deti
od skorého veku chodili zbierat rozli¢né
rastliny a plodiny. Zbierali a jedli kozicu,
hadi mor $panielsky, do hory chodievali
na sladic sladké drievko.

Huby tvorili v Liptove vyznamny pr-
vok stravovania. V [udovej strave sa naj-
viac konzumovali ¢erstvé, ktoré sa varili
v réznych polievkach mrveniciach. Zbie-
rali sa len zname druhy - majovky, ku-
riatka, plavky, rydziky. Plavky a rydziky

sa s oblubou konzumovali upec¢ené na
platni $poraka posypané solou. Pravé hriby
,»griby“ boli vzacnejsie, konzervovali sa
su$enim a odkladali na zimu. Pochuitkou
boli aj bedle jedlé, tzv. sovy.

Viano¢né a velkono¢né jedla boli nie-
len sviato¢nymi, ale priamo obradnymi.
Ich konzumovanie malo ¢asto az magickd
funkciu a vyznam, ¢o platilo predovset-
kym o jedlach ktoré sa pripravovali na
Stedrovecernu veceru. Vieobecne sa ve-
rilo, ze urcité jedla a plodiny poloZzené
v tento vecer na stole maji moc pozitivne
ovplyvnit nielen zdravie hospodara, jeho
rodiny, ale aj prosperitu celého gazdov-
stva. V Liptovskych Revicach prestierali
na stol obrus ,,posievku®, z ktorej gazda
na jar sial obilie. Pod obrus dali nielen
peniaze, ale aj rozne druhy obilia, aké sa
v gazdovstve pestovali, aby bola dobra
uroda v budicom roku. Z rovnakého
dovodu davali v Liskovej na st6l misu,
v ktorej boli véetky doma pestované plo-
diny aj ovocie a zelenina. Na stole mu-
sel byt poloZeny nenacaty chlieb, alebo
v hornom Liptove aj prazdny kolac tzv.
kiichon, aby ho bolo po cely rok dosta-
tok. Po modlitbe [udia jedli cesnak, aby
boli zdravi, med, aby boli dobri. Charak-
teristickym stedrovecernym jedlom v ce-
lom Liptove boli opekance, alebo lokse
s makom, v hornom Liptove s bryndzou.
Mak a hrach, pripadne $osovica, ktoré
sa konzumovali pri Stedrej veceri, sym-
bolizovali mnozstvo a snahu vsetko roz-
mnozit a zveladit. Hlavnym chodom bola
kapustova polievka tzv. kysel. V jeho pri-
prave sa vyskytovali miestne odlisnosti



Kazdodenné a aj sviatocneé jedla obyvatelov Liptova v minulosti

| Sviatoéné pecivo krapne, archiv Narodopisné muzeum Liptovsky Hradok

a tiez podla nabozenského vierovyznania,
kedy sa v katolickych rodinach pripravo-
val bez misa. V hornom Liptove, kde Zili
prevazne evanjelici varili v kapustnici aj
udené bravéové maso a klobasku. V dol-
nom Liptove v katolickych rodindch sa
dodrziaval prisny post. Nasytit sa kazdy
mohol len raz, aj to bez masového po-
krmu. Polievku zaprazali maslom a v de-
dinach pri Vahu pridavali do nej aj idené
ryby. V dedinach stredného Liptova varili
kysel'zo solenych baranich, alebo bravéo-
vych plicok pokrajanych na drobno, ku
ktorym sa pridali aj susené hriby a tiez
susené ovocie — jabl¢ka, hrusky, slivky.
Pred dovarenim sa polievka zatrepala
mlie¢nym zitrepkom. Stedra vecera sa

zakoncila ovocim, Cerstvym aj suSenym
a kola¢mi, ktoré boli plnené makom, ore-
chami, lekvarom, bryndzou, kapustou. Vo
Vychodnej, kde ako typické $tedrovecerné
jedlo sa jedli aj $ulky s bryndzou, gazda
jeden z nich odlozil a po veceri ho iiel
zaniest do $toku na obilie, aby v budiicom
roku boli také klasy, ako salky. Rovnako
vybral opekanec z misy a polozil ho na
bok, pre dusicky. Z kazdého jedla kiisok
gazda zaniesol do mastale dobytku, aby
vraj aj zvierata vedeli, ze su sviatky. Aj
omrvinky sa starostlivo odlozili. Nesmeli
sa vyhodit, mohli sa dat dobytku, vsypat
do ohna. V Liptovskych Revucach ich
odlozili do papiera a vsypali na jar pri
orani do prvej brazdy spolu so $krupinami
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z posvitenych velkono¢nych vajec, ako
obet zemi. Na Bozie narodenie bol velky
sviatok, nesmela sa vykonavat zZiadna
praca, ani sa nevarilo. Jedli sa zvysky zo
Stedrej vecere a bravéové méso uvarené
v kapuste. Na stary rok bola podobna ve-
Cera ako na Stedry vecer, ale uz bez postu.
Tiez sa jedol kysel'a opekance. Na novy
rok sa nesmelo jest ni¢ spod peria, ¢ize
ziadna hydina, aby $tastie gazdovstva neu-
letelo. Naopak malo sa jest bravéové méso,
ako znak blahobytu.

Obdobie sviato¢nych sytych a mastnych
jedal vyvrcholilo fasiangami, pocas kto-
rych si [udia dopriali nielen zabavy, ale aj
madsitého jedla. V bohatsich gazdovstvach
boli na fasiangy zakalacky, inde varili po-
sledné zbytky udeného a soleného misa
pripraveného na zimu. Hostiny vyvrcholili
v posledné fasiangy ostatky, kedy sa prazili
aj Sisky a $pecialne pecivo krapne.

Od Popolcove;j stredy az do Velkej noci
sa dodrziaval post a to nielen v zdrzanli-
vosti jedla, ale aj v spravani a veselosti.
Prisne sa dodrziavali pdstne bezmadsité dni
- v stredu, piatok a sobotu. V tieto dni sa
varili napr. Sulky s makom, rezance s lek-
varom a tvarohom, suché varené zemiaky
so $vabovicou, ryza v mlieku. Smrtnu ne-
delu pred Velkou nocou v hornom Liptove
volali $ulkova, lebo sa varili $ulky s pra-
zenicou. Varila si ich aj mladez z natura-
lif vyzbieranych pri noseni Marmurieny
a Dedka. Sulky nesmeli mat tenké kon-
¢eky, aby neboli tenké klasy. Na velky pia-
tok sa v katolickych rodindch dodrziaval
hladovy post, Ze sa nejedlo vobec ni¢. Na
Bielu sobotu sa tiez dodrziaval post, ktory

trval az do vecera do vzkriesenia a napri-

klad v Likavke sa méso alebo sytejsi po-
krm mohol konzumovat az v nedelu rano.
V tieto dni sa jedli neomastené pecené ze-
miaky, mlieko, alebo ¢aj s chlebom. Vo
velkono¢nu nedelu na obed uz boli mé-
sité jedla. Varila sa idend $unka, klobéska,
udené bravcové koleno, ¢o bolo aj na pon-
delok. Z vyvaru sa v Zavaznej Porube pri-
pravovala sladka polievka s hribami, alebo
kysla kapustova polievka. Na velkonocné
sviatky sa varila aj misova polievka re-
zancami. Pre domacich a aj pre kupacov
sa chystali varené vajicka, Sunka, klobaska,
chren. Typickou liptovskou velkono¢nou
$pecialitou bola huspenina studeno, pripra-
vené z telacich noziciek a hlavy v Likavke,
pripadne z udenych paprciek a hlavy
v Liptovskych Revticach. Okrem typic-
kych kolacov zavinov plnenych roéznymi
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plnkami sa najma v dolnom Liptove piekli
okruhle kolace tzv. koleddky, ktoré chodili
deti v Martin¢eku v pondelok popoludni
vyhadzovat na pole ¢i pazit, aby vyrastli
vysoké oziminy.
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Na orawskim stole
- jadto od Swieta
I na co dzien

Abstrakt
Tekst przedstawia tradycyjna kuchnie

Orawy. Surowy klimat, kroétki okres we-
getacyjny oraz nieurodzajne gleby wply-
nely na uksztaltowanie prostego modelu
zywienia opartego na samowystarczalno-
$ci i wykorzystaniu lokalnych surowcow.
Codzienny jadlospis mieszkancow bazo-
wal gtéwnie na ziemniakach, kapuscie,
zbozach, mleku i jego przetworach oraz
darach lasu, natomiast potrawy miesne po-
jawialy sie przede wszystkim w dni $wig-
teczne i podczas uroczystosci rodzinnych.
W tekscie ukazano znaczenie positku



i stotu jako centralnych elementow zycia
domowego, a takze role kalendarza litur-
gicznego, postow i potraw obrzedowych
w ksztaltowaniu tradycji kulinarnych. Ca-
tos¢ podkresla funkcje kuchni orawskiej
jako waznego nosnika tozsamosci kulturo-
wej regionu. Zwrocono rowniez uwage na
wspolczesny powrot do kuchni regionalnej
oraz dzialania na rzecz ochrony dziedzic-
twa kulinarnego Orawy, czego przyktadem
jest wpis wybranych potraw na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych.

Orawa to kraina geograficzno-przy-
rodnicza w dorzeczu rzeki Orawy.

Jak moéwi stare przystowie: to poczgtek
wody a koniec chleba i skatecka na skale.
Na przestrzeni wiekdw kraina ta zwigzana
byla, w zaleznosci od okresu historycz-
nego, z Krolestwem Polski, Krolestwem
Wegierskim, Monarchig Austro-Wegier-
ska, Czechostowacja; wspolczesnie z Pol-
ska i Stowacjg'.\W przesztosci Orawa byla
najubozsza kraing Wegier, nazywang sie-
rotg. PéInocno-wschodnia czes¢ regionu
- 14 miejscowosci — znajduje sie obecnie
w granicach Polski. Nad calym regionem
goruje Krolowa Beskidow — Babia Gora.
Zycie na Orawie toczylo sie w trudnych
warunkach. Przewazaja tam gleby skaliste
i nieurodzajne, a ostry i gorski klimat spra-
wia, ze okres wegetacji jest krotki®. W tych
okoliczno$ciach mieszkancy byli zmuszeni
do samowystarczalnosci, a kuchnia zale-
zata od tego, co udato im si¢ zebra¢ lub

']. Lasbus, A. Madeja, Orawa jako kraina geogra-
ficzno-przyrodnicza w: Jablonka - stolica Polskiej
Orawy, s. 8.

2 E. Kowalczyk, Od orawskiej strony, w: Swiat Ba-
biej Gory, s 170.

wyhodowa¢. Potrawy przygotowywano
z tego, co wydata ziemia orawska. Jadto sie
pozywienie pozyskane z pracy wlasnych
rak, przy pomocy i na chwate Boza. An-
toni Langer w XX wieku pisal ,,mieszkancy
tamtejsi (Orawianie) odzywiajg sie licho.
Trzy razy dziennie jadaja, przewaznie ka-
puste z ziemniakami lub ziemniaki z ki-
stem (kwasnem mlekiem). Chleb pieka
rzadko, a do ulubionych specjatow zali-
czajg tak zwane poncki (prazuche z maki
zytniej), ktore spozywaja z kwasnem mle-
kiem i rezatiée (rodzaj makaronu). Na ogét
miesa jadajg malo i to przewaznie ,,braw-
cowe” - baranie. Jedynie na Boze Narodze-
nie, Wielkanoc i ostatki jadtospis jest dos¢
obfity i urozmaicony wddka lub winem
wegierskiem™.

Posilek byl waznym elementem Zycia
rodzinnego. Przed jedzeniem czyniono
znak krzyza $wietego i dzigkowano Bogu
za dary przeznaczone do spozycia. Mo-
wiono ,,Dziynkujymy ci Boze za te boskie
dary, ktore bedymy spozywac przez Twoje
$wiynte sto dobrotliwosci przez Jezusa
Chrystusa Pana naszego. Amen”. Jedzono
z jednej miski, zaczynajac od najstarszej
osoby, ktéra nadawata rytm nabierania po-
sitku na tyzke. To trzymato wiez rodzinng.

Zywnosci nie wyrzucano. Jadano na
tawach a w wigksze $wieta i uroczystosci
przy stole. Potrawom przypisywano ma-
giczng moc zapewniajaca dobrobyt, szcze-
$cie, milos¢ czy ptodnos¢. Dlatego tez, po
dzi$ dzien, $wieci si¢ pokarmy w Wielka
Sobote, czyni sie znak krzyza §wietego,
catuje okruch chleba, ktéry upadnie na

SA. Langer, Nasz Spisz i Orawa, ,Gazeta Polska”
1919, nr 88, s. 12.
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ziemie. Posilki gotowano raz na caly dzien,
raczej rano, bo pozniej byla praca. Potrawy
trzymano w poblizu pieca albo pod pie-
rzyna, zeby byty jak najdluzej cieple.

W tradycji ludowej stot wyznaczal naj-
istotniejsze miejsce w domu. Byl jak oftarz.
W chlopskiej chalupie stal w tzw. swiet-
nicy. Drewniany, przykryty bialym obru-
sem, z ustawiong na nim pasyjka udeko-
rowang kwiatami. W minionych czasach,
kiedy przy stole spozywano positki tylko
podczas waznych uroczystosci, wydarzen
czy dni $wigtecznych, odpowiednie nakry-
cie bylo wielka sztuka. Kazda gospodyni
przywigzywata do tego ogromna wage. Na

| Stotw swietlicy

blacie musial znajdowac si¢ bialy, pigknie
wykrochmalony i wyprasowany ptécienny
obrus, a dopiero na nim kfadziono chleb
i inne produkty do spozycia.

W dni powszednie jadano na tawach
i stotkach albo z miski ustawionej na nale-
pie. Stot przeznaczony do codziennych po-
sitkow w kuchni w wigkszosci doméw po-
jawil sie dopiero przed II wojna $wiatowg.
Do spozywania positkow stuzyly misy i mi-
seczki. Jadano przewaznie z jednej miski
tyzkami wykonanymi z drewna lipowego.
Wierzono, ze jedzac taka tyzka, nikt si¢ nie
struje. Domy wyposazone byly takze w gli-
niane garnki (drutowane, zeby nie pekaly),
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| Misa do spozywania positkéw

gliniane dzbany do noszenia mleka, kamion-
kowe butelki, garnuszki oraz kubki.

W kazdej izbie znajdowalo si¢ miejsce
do przygotowywania positkdw. Poczatkowo
byly to paleniska wyltozone gling i kamie-
niami, umieszczone w rogu izby - garnki
stawiano na otwartym ogniu. PéZniej budo-
wano juz piece z nalepami, garnki umiesz-
czano na zeliwnych podstawkach. Uzywano
réznych rondli i kociotkdw, a rzepe, czyli
ziemniaki, pieczono w popiele.

Do pieczenia moskoli uzywano meta-
lowej ptytki z uchwytem, ktorg ktadziono
na tréjnogu zwanym draifusem. Tuz nad
nalepg znajdowata sie czelus¢ do pieczenia
chleba oraz zapiecek do spania czy susze-
nia réznych produktow. Dopiero w okresie
miedzywojennym zaczeto wprowadzaé
kominy i budowa¢ sparchet, czyli piec
z paleniskiem pokrytym blachg. Pézniej
pojawily sie piece kaflowe, a wraz z nimi
inne naczynia.

W kazdej kuchni znajdowaly sie: Zarna

do mielenia ziarna na make; stepy ka-
mienne lub drewniane ze steporami do
tluczenia ziarna na kasze; drewniany pu-
cek do zgniatania gotowanych ziemnia-
kow; masnicka do robienia masta; prasa do
sera; niecka i gielatka do wyrabiania ciasta;
topata do chleba, ciosek do wygarniecia
wegli drzewnych oraz skrzydto gesie do
wymiatania popiotu z pieca chlebowego;
beczka sudek na kapuste; koryto do ro-
solenia miesa*; pasci na sadto; kotki lub
zerdka do wieszania wedlin®.

Jedzenie sporzadzano ze sktadni-
kéw, ktéorymi dysponowato gospodar-
stwo. W diecie mieszkancéw Orawy

“ Do koryta wlewano roztwér z przegotowanej wody
i soli. Nastepnie wktadano do niego migso na okre-
$lony czas, zeby sie zarosolito (zakonserwowato).
Pézniej migso wedzono. Dzieki temu nie psulo sie.
S E. Stercula, Potrawy ludnosci géralskiej w Jablonce
w: ,,Rocznik Podhalanski”, t II, s.197-199.
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| Czarnaizba. Chatupa Kotta w Muzeum - Orawskim Parku Etnograficznym w Zubrzycy Gornej

dominowaly produkty roélinne, takie jak
ziemniaki, kapusta, owies, zyto i jeczmien,
natomiast pszenica pojawiala si¢ rzadzie;j.
W mniejszych ilo$ciach spozywano takze
béb i groch. Istotnym elementem pozywie-
nia byly réwniez produkty pochodzenia
zwierzecego. Na Gornej Orawie od po-
czatku osadnictwa uprawiano len, z kto-
rego nasion robiono olej. Las obfitowat
w zwierzyne, a takze: grzyby, borowiki,
rydze, liski, opienki, boréwki, jezyny, ja-
gody oraz brusznice. Runo lesne poma-
galo przetrwac nieurodzajne lata. Zbie-
rano tez owoce glogu, tarniny czy czar-
nego bzu. Boréwki jadano surowe badz

suszone; smazono je tez z kluskami lub
rzezaticami. W adwencie i po$cie nie ja-
dano miesa i thuszczy zwierzecych®.

Ziemniaki, czyli rzepa, pojawily si¢ na
Orawie w XVIII wieku, jednak miesz-
kancy, nie znajgc tej rosliny, niechetnie
ja uprawiali. W XIX wieku, kiedy juz na-
uczono sie ziemniaki sadzi¢ i obrabia¢,
wzbogacily one codzienny orawski ja-
diospis’. Czesto po wykopaniu liczono je
i dzielono miedzy cztonkéw rodziny - ile
wystarczy dla kazdego.

8 K. Fitak, Kalendarz Gmin Babiogorskich, s. 22.
" E. Kurjakovd, Kalendarz Gmin Babiogdrskich, s. 22.



Gotowano je w tupinach i pieczono

w ognisku oraz na piecu. Jesli bylo ich
pod dostatkiem, to je obierano, goto-
wano i ttuczono. Ugotowane albo su-
rowe, starte przeznaczano na kluski. Do-
dawano je do maki, aby potrawy dluzej
zachowaly $wiezo$¢. Gotowane czasami
maszczono stoning, sadtem, mastem lub
jadano ze zsiadtym mlekiem. Podawano
je réwniez z kapustg, maslanka, rzadko
z migsem. Stanowily takze skfadnik zup:
szczawiowej, kminkowej i grzybowej. Ja-
dano je z gotowang kwasnica, czyli sokiem
z kapusty. Gotowano ziemniaczane klu-
ski hatuski. Jesli rok byt nieurodzajny, je-
dzono po jednym ziemniaku upieczonym

Na orawskim stole - jadto od Swigta i na co dzien

| Rzepa

w tupinie. Gnijgce ziemniaki suszono i thu-
czono w stepie. Nastepnie powstalg make
przesiewano, dodawano do wody i przygo-
towywano kluski. Taka mas¢ mozna bylo
tez wykorzysta¢ do pieczenia plackéw na
blachach lub ruszcie. Starte ziemniaki
trzeba bylo przecedzi¢ przez szmatke, by
byty bardziej suche. Rzepe spozywano tez
z salatg. Gotowano ja na serwatce lub ma-
$lance, okraszong mastem lub stoning, za-
geszczong maka lub $mietang.

Ziarna pozyskane po wymléceniu
zboza mielono na make na zarnach.
W ten sposob otrzymywano make ra-
zowa — pochodzacy z pelnego przemiatu
ziaren zbdz i zawierajaca wszystkie ich
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| Moskole

czesci Najczesciej mielono owies i zyto,
rzadziej orkisz oraz jeczmien. Chleb sta-
nowit luksus, dlatego jadano go przede
wszystkim z okazji uroczystosci i §wigt. Za
kosztowna potrawe uchodzil takze moskol
z maki posmarowany mastem. Natomiast
na co dzien, o kazdej porze dnia, jadano
suche moskole przygotowywane z maki,
wody i soli.

Z maki przygotowywano tez bryjke —
kluske gesta; rzadka lub prazona. Kluska
byta pokarmem zachowanym w prymi-
tywnej formie. Z maki zytniej przygoto-
wywano tez zur, czyli kwasna polewke go-
towang w poscie. Jadano jg z ziemniakami.
Aby przygotowac zur, trzeba byto wsypac
do garnka make, zala¢ ja wodg oraz doda¢

czosnek i sol. Z ziaren prazonych na bla-
chach robiono tez kawe zbozowa.

Z okazji uroczystosci, wesel, chrztow
pieczono w piecu stodkie podplomyki
posmarowane miodem, chleb na zakwa-
sie oraz kotoce, czyli chleby z serem, ma-
kiem, marmoladg. Przygotowywano tez
pampuchy - rodzaj ciasta drozdzowego,
zamiast mleka dodawano do ciasta siare,
czyli mleko po ocieleniu si¢ krowy. Pie-
czono rowniez zawijance oraz ciastka ma-
karonowe z maKki, jajka, wody i soli kro-
jone nozem w rézne ksztalty, smazone na
smalcu i posypane cukrem.

Kapusta stuzyta za pokarm calg zime.

Kapuste kiszono i jedzono prosto
z beczki albo gotowano i podawano



z kluska lub rzepg. Okraszano ja tez ole-
jem Inianym lub stoning albo boczkiem
- zaleznie od pory roku i dostepnej oma-
sty. Z kapusty odciskano sok na kwasnice,
ktorg podgrzang pito w czasie przezigbie-
nia. Gotowano tez kwasnice zageszczong
maka, niekiedy dolewano do niej stodkie
mleko oraz zaprawiano roztrzepanym jaj-
kiem®. W okresie $wigtecznym przyrza-
dzano ja z miesem i jadano z ziemniakami,
chlebem czy z kasza.

Spozywano tez kapuste stodka, so-
ttawg. Gtowke kapusty krojono grubo
i zalewano stodkim mlekiem. Podczas

" W. Jostowa, Tradycyjne pozywienie ludnosci Pod-
hala, s. 9.

| Kapusta na zagonie

Na orawskim stole - jadto od Swieta i na co dzien

gotowania doktadano tyzke masta’. Miesz-
kancy Orawy jedli niewielkie ilo$ci jarzyn.
Béb pieczono na piecu albo - podobnie
jak groch - gotowano w osolonej wodzie
i spozywano po odcedzeniu. Brukiew, czyli
kwaki, uprawiano w kazdym gospodar-
stwie. Krojono jg na placki i pieczono na
rozgrzanym piecu. Czosnek i cebula stu-
zyty nie tylko w kuchni, ale byly tez uzy-
wane jako lekarstwo.

Mleko i jego przetwory byly réwniez
waznym elementem jadlospisu Orawian.
Z mleka krowiego wyrabiano przede
wszystkim maslo i twardg. Z zebranej
z mleka $mietany robiono w masnickach

? E. Stercula, Potrawy ludnosci géralskiej w Jablonce
w: ,,Rocznik Podhalanski”, t. I, s. 192.
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masto. Po ubiciu zostawala maslanka,
ktora pito lub jadano z gotowanymi ziem-
niakami. Mleko pozbawione §mietany
stawiano w cieptym miejscu, aby skwa-
$niato. Nastepnie lekko je podgrzewano,
a po wytworzeniu sie grudek sera przele-
wano mase do ptdciennego woreczka, by
oddzieli¢ serwatke. Posolony twardg po-
nownie umieszczano w woreczku i mocno
odciskano w prasie, po czym suszono. Tak
wysuszony ser tarto sie do klusek, nato-
miast niewysuszony ser stuzyl do codzien-
nego spozycia. Zaréwno mleko stodkie,
jak i kwasne stanowilo dodatek do wielu
potraw spozywanych przez mieszkancow
Orawy. Ser i masto byly czesto przezna-
czane na sprzedaz i zasilaly budzet ro-
dziny'. W czasie nieurodzaju gotowano
lebiode zalewana mlekiem lub gtéwki ko-
niczyny oraz korzenie mniszka, paproci
i perzu. Korzenie trzeba bylo wcze$niej
wysuszy¢, zetrze i zala¢ woda.
Spozywano tez niewiele jajek. Zbie-
rano je gléwnie na sprzedaz, a w wiek-
szych ilo$ciach jedzono tylko od $wieta.
Ryby smazono na masle, nabijano na pa-
tyk i pieczono nad ogniem lub suszono
na piecu. Mieso ze zwierzat hodowlanych
spozywano rzadko — najczesciej przy oka-
zji $wiat lub rodzinnych uroczystosci. Na-
wet zamozniejsi gospodarze jedli je tylko
od czasu do czasu. Wolowina i baranina
pochodzily zazwyczaj ze zwierzat, ktdre
uleglty wypadkowi i musialy zosta¢ za-
bite. Mieso wieprzowe najczesciej roso-
lono, wedzono, pieczono lub gotowano.

" M. Doliniska, Kalendarz Gmin Babiogdrskich, s. 58-59.

Rzadko jadano kielbase, salceson, pasztet
czy kiszke. Z gtowizny robiono zoziym-
bline, czyli galaretke. Lowiectwo, a raczej
klusownictwo, dostarczato miesa z zajecy
i ptakdw, najczesciej kwiczotow.

Codzienny jadlospis roznit sie od tego,
ktory obowigzywat w dni $wiateczne czy
podczas uroczysto$ci rodzinnych. Naj-
ubozsze positki przypadaly na okres
przedndéwka oraz czas klesk glodowych.
W dni postne nie jadano migsa ani nie
wykorzystywano omasty zwierzgcej. Szo-
rowano garnki popiotem i zamykano spi-
chlerz z miesem na klucz. W czasie postu
spozywano ziemniaki z kwasnica zagesz-
czone maka, na wieczerze kluske z kwa-
$nicg, bob itp.!! Do potraw dodawano su-
szone ziola. Na przednéwku jadano po-
lewke kminkowa, grzyby; zupe grzybowa,
polewke z grzybdéw, grzyby smazone i ki-
szone rydze.

Na stole wielkanocnym znajdowal sie
chleb, baranek z ciasta, kofoce, czyli cia-
sto chlebowe posmarowane serem i upie-
czone, strucle, tzw. sulki, $wiecona kiel-
basa, boczek, stonina, jajka, maslo, ser,
chrzan. Na $niadanie wielkanocne spo-
zywano krzonéwke lub jajecznice z chrza-
nem. Krzonéwke przygotowywano w na-
stepujacy sposob: poswiecone w Wielka
Sobote produkty - tarty chrzan, pokro-
jone jajka, stonine i kietbase - zalewano
serwatka i dodawano $mietane. Jesli nie
byto serwatki, to mozna bylo zala¢ kwa-
Snicg, zagotowad i doprawié solg i pie-
przem. Podawano jg z poswieconym

"' K. Fitak, Kalendarz Gmin Babiogérskich, s. 42.



chlebem. Dopiero pdzniej zjadano ko-
tacze i mieso'>.

Swigteczne jadlo wigilijne przygotowy-
wano z ptodéw rolnych i lesnych, podob-
nie jak codzienne pozywienie, ale w wiek-
szej ilosci i bardziej urozmaicone. Na stole
kfadziono chleb, oplatek, jabtko i czosnek
- tym si¢ dzielono najpierw. Pozniej spo-
zywano kapuste z grochem, suszone §liwki
z hatuskami, czyli kluskami. Na stole wi-
gilijnym znajdowata si¢ rowniez kwasnica
z rzepg, kasza, bob gotowany w wodzie so-
lonej, groch maszczony mastem, rzezarice,
czyli makaron domowej roboty z makiem
i mastem, ryba smazona na masle, kofoc,
grzyby usmazone na masle, kompot z su-
szonych owocéw. Mieso jadano drugiego
dnia $wigt Bozego Narodzenia: gotowane
wieprzowe, kurze lub gesie. Czgstowano
tez szynka, czyli wedzong siondrg (mieso
wieprzowe z ko$cig — zadnio noga), $wia-
teczng kapustg z zeberkiem, stoning, bocz-
kiem, kielbasg. W okresie $wigtecznym
jadano wszystko do syta".

Pozywienie na orawskim stole byto
proste, ale faczylo pokolenia. Po IT wojnie
$wiatowej zmienit sie sposdb odzywiania.
Migracje ludnosci do miast oraz napltyw
innych kultur przynosity nowe przepisy
kulinarne i nowe smaki. Dzisiaj na Ora-
wie chetnie wraca sie do jedzenia z daw-
nego, skromnego stolu orawskiego. Popu-
larnoscia cieszy sie zwlaszcza kwasnica,
rzepa z popiotu w tupinie, moskol, chleb

'2'W. Jostowa, Zwyczaje doroczne ludnosci Polskiej
Orawy w: Zagadnienia z kultury Podhala, Spisza
i Orawy, s. 53.
" Tamze, s 46.

Na orawskim stole - jadto od Swigta i na co dzien

na zakwasie ze smalcem, serek z mleka
krowiego oraz kawa zbozowa. W 2012
roku na Liste¢ Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi
wpisano 4 produkty orawskie: satate oraw-
ska, krzonowke, orawskie zawijarice we-
selne oraz chleb orawski na lisciu kapusty.
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Mizeum - Oravsky etnograficky park
v Zubrzyci

Na oravskom
stole - sviatocne
| kazdodenne
jedla

Abstrakt

Text predstavuje tradi¢nt oravska kuchymu.
Surové klimatické podmienky, kratke ve-
getacné obdobie a netirodné pody ovplyv-
nili formovanie jednoduchého stravova-
cieho modelu zaloZeného na sebestacnosti
a vyuziti lokélnych surovin. Kazdodenny
jedalnicek obyvatelov sa zakladal najmé
na zemiakoch, kapuste, obilninach, mlieku
a mlie¢nych vyrobkoch a lesnych plodov,
zatial ¢o masité jedla sa dostavali na st6l
najma pocas sviatocnych dni a rodinnych



udalosti. V texte je zdorazneny vyznam
pokrmu a stola ako ustrednych prvkov
zivota domacnosti, ale tiez rola liturgic-
kého kalendara, postov a obradnych jedal
pri formovani kulindrnych tradicii. Text
podciarkuje funkciu oravskej kuchyne
ako dolezitého prvku kulturnej identity
regiénu. Pozornost sa tiez zameriava na
sucasny navrat k regiondlnej kuchyni
a ¢innosti sivisiace s ochranou kulinar-
neho dedicstva Oravy, coho prikladom
je zapis vybranych pokrmov na Zoznam
tradi¢nych produktov.

rava je geograficko-prirodny regién
OV povodi rieky Oravy. Staré prislo-
vie hovori, Ze je to ,,zaciatok vody, koniec
chleba a skalka na skalke‘. V priebehu sto-
ro¢i bol tento region podla historického
obdobia spojeny s polskym kralovstvom,
uhorskym kralovstvom, rakisko-uhorskou
monarchiou, Ceskoslovenskom; dnes zas s
Polskom a Slovenskom'. V minulosti bola
Orava najchudobnejsim regionom Uhor-
ska, nazyvali ju sirotou. Severovychodna
Cast regionu — 14 obci sa dnes nachadza
v hraniciach Polska. Nad celym regiéonom
sa tyci Kralovna Beskyd - Babia hora.
Zivot na Orave nebol lahky. Su tu najma
skalnaté, malo trodné pody. Surova, horska
klima znamena kratke vegeta¢né obdobie’.
Obyvatelia museli byt sebestac¢ni, kuchyna
zévisela od toho, ¢o sa ludom podarilo na-
zbierat a vypestovat. Jedla boli pripravo-
vané z toho, ¢o ponuikala oravska zem. Na

']. Lasbus, A. Madeja, Orawa jako kraina geogra-
ficzno-przyrodnicza v: Jablonka - stolica Polskiej
Orawy, s. 8.
2 E. Kowalczyk, Od orawskiej strony v: Swiat Babiej
GOry, s. 170.

stole boli potraviny ziskané pracou vlast-
nych ruk, s pomocou BoZou a na jeho
slavu. Antoni Langer v 20. storo¢i pisal,
ze ,tamojsi obyvatelia (Oravci) sa stravujii
biedne. Jedia trikrat denne, najmd kapustu
so zemiakmi alebo zemiaky s kyslym mlie-
kom. Chlieb pecii zriedka, medzi obliibené
jedld patria takzvané poncky (knedle zo Zit-
nej miiky), ktoré jedia s kyslym mliekom,
a rezance. Mdso jedia len zriedka, najmd
baranie. Iba na Vianoce, na Velkii noc a fa-
Siangy je jeddlny listok dost bohaty a spes-
treny vodkou alebo uhorskym vinom?®”.

Jedlo bolo doélezitou sucastou rodin-
ného zivota. Ked si [udia sadali k stolu,
prezehnavali sa a dakovali Bohu za dary,
ktoré mozu pozivat. Hovorili ,, Dakujeme
ti, Boze, za tie tvoje dary, ktoré budeme po-
Zivat pre tvoju svitii dobrotivost skrze Jezisa
Krista ndasho Pina amen®. Jedli z jednej
misky od najstar$ej osoby, ktora udavala
rytmus naberania na lyZice. To podporo-
valo rodinné vazby.

Jedlo sa nevyhadzovalo. Jedavalo sa na
laviciach a na vécsie sviatky a slavnosti
pri stole. Pokrmom sa pripisovala ca-
rovnd moc, zaistujuca blahobyt, $tastie,
lasku a plodnost. Preto sa tiez az dodnes
na Bielu Sobotu pozehnavaju jedla, robi
sa na nich znak svatého kriza, bozkavaju
sa odrobiny chleba, ktoré spadnt na zem.
Jedla sa varili raz na cely den, najcastej-
$ie rano, pretoze neskdr bolo vela prace.
Uvarené jedlo sa kladlo k peci alebo pod
perinu, aby bolo ¢o najdlhsie teplé.

V ludovej tradicii bol stol najdolezitej-
$im miestom v dome. Bol ako oltar. Stal

I3 A. Langer, Nasz Spisz i Orawa, Gazeta Polska
1919, ¢. 88, 5. 12.
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PRZY CHLOPSKIM STOLE

v sedliackej chalupe v tzv. svetlici. Bol
dreveny, prikryty bielym obrusom, na
nom stal kriz ozdobeny kvetmi. V minu-
losti, ked sa pri stole jedlo iba pocas vy-
znamnych udalosti, sviatkov ¢i slavnosti,
predstavovalo prestieranie zlozitu dlohu.
Kazda gazdind si na nom dala mimoriadne
zalezat. Na stole musel byt biely, krasne
nagkrobeny a vyzehleny plateny obrus a az
nan sa mohol polozit chlieb a iné potra-
viny. Pocas beznych dni sa jedavalo na la-
viciach a stolikoch alebo sa misky kladli na
nélepu. St6l na bezné stravovanie (v ku-
chyni) sa v kazdej domacnosti objavil az
pred druhou svetovou vojnou.

| Stolv svetlici

Na stravovanie sluzili misky a misticky.
Najcastejsie sa jedlo z jednej misky dreve-
nymi lyzicami z lipového dreva. Hovorilo
sa, ze z takejto lyzice sa nikto neotravi.
V domdcnostiach sa nachadzali aj hlinené
hrnce (drotované, aby nepraskali), hlinené
dzbany na nosenie mlieka a kameninové
flasky, hrnceky a nadoby. V kazdej izbe sa
nachadzalo miesto na pripra Misa, z kto-
rej sa jedavalo vu pokrmov. I$lo o ohniska
vykladané hlinou a kamenmi v rohu izby
- hrnce sa kladli na otvoreny ohen. Ne-
skor sa budovali pece s nalepami, vtedy
sa hrnce, v ktorych boli pripravované
pokrmy, stavali na liatinové podstavce.

e & riﬁ‘i( ¢ 4
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| Misa, z ktorej sa jedavalo

Pouzivali sa rdzne hrnce a kotliky. Rzepa
(zemiaky) sa piekli v popole. Na pecenie
moskolov sa pouzivala kovova platnicka
s ruckou, ktora bola polozena na trojnozke
— dreifuse. Hned nad nalepou sa nacha-
dzal otvor na pecenie chleba a tiez zape-
cok na spanie a susenie roznych produk-
tov. AZ v medzivojnovom obdobi zacali
vznikat kominy a $porhelty, ¢ize pece, kto-
rych ohniska boli zakryté plechmi. Neskor
prisli aj keramické pece, na ktorych sa uz
pouzivali iné nacinia. V kazdej kuchyni
sa nachadzali: Zarnovy na mletie zfn na
muku; kamenné alebo drevené maziare
s ti¢ikmi na utlkanie zrna na krapy; dre-
veny pucek na pucenie varenych zemia-
kov; masnicka na vyrobu masla; lis na syr;
niecka a gielatka na pripravu cesta; lopata
na chlieb, ciosek do vyhrabovania drev-
ného uhlia a husie kridlo na vymetanie
popola z pece na chlieb; sudek na kapustu;

koryto na zelirovanie masa*; pasci na sadto

(naradie na pustanie tuku); tyce ¢i ztdky
na vesanie udenin’.

Jedlo sa pripravovalo z toho, ¢o bolo na
gazdovstve k dispozicii. V strave obyvate-
Iov Oravy prevlddali rastlinné produkty,
napr. zemiak, kapusta, ovos, Zito a ja¢men,
pSenica bola zriedkavejsia. V mensich
mnozstvach sa konzumoval aj bob a hrach.
Délezitym prvkom stravy boli aj produkty
Zivo¢i$neho pévodu. Na Hornej Orave sa
uz od pociatkov osidlenia pestoval aj lan.
Z jeho semien sa pripravoval olej. V lesoch
nechybala zverina a takisto: huby, dubaky,
rydziky, kuriatka, podpnovky, cucoriedky,
¢ernice a brusnice. Lesné plody pomahali

“ Do koryta sa vlieval roztok pripraveny z prevarenej
vody so solou. Nasledne sa don vkladalo na urcity
¢as miso, aby sa zakonzervovalo. Neskor sa méso
vyudilo. Vdaka tomu sa nekazilo.

S E. Stercula, Potrawy ludnosci géralskiej w Jablonce
v: Rocznik Podhalanski, t II, s. 197-199.
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| Cierna izba Kottova chalupa v Mizeu - Oravsky etnograficky park v Zubrzycy Gorne]

prezit v tych najtazsich rokoch. Zbierali
sa tiez plody hlohu, trnky a bazy ¢ierne;j.
Cucoriedky sa jedli surové alebo susené;
niekedy sa tiez smazili s kluskami a rzezan-
cami. Podas adventu a postu sa nejedavalo
madso ani sa nepouzivali zivocisne tuky®.
Zemiaky (narecovo rzepa) sa na Orave
objavili v 18. storoci, avSak obyvatelia ich
nepoznali a neradi ich pestovali. Ked'si
na ne zvyKkli, v 19. storodi ich zacali sadit
a pripravovat, vtedy obohatili kazdodenny
oravsky jedalnicek’. Po vykopani ich ludia

8 K. Fitak, Kalendarz Gmin Babiogorskich, s. 22.
" E. Kurjakova, Kalendarz Gmin Babiogérskich, s. 22.

Casto pocitali a delili podla poctu ¢lenov
rodiny - kolko sta¢i na kazdého. Pripra-
vovali sa varené v $upke a neskor pecené
v ohnisku alebo v peci. Ak ich bolo dost,
Iudia ich $upali, varili a pucili. Uvarené
alebo cerstvé struhané zemiaky boli urcené
na pripravu roznych klusiek. Pridavali sa
aj do muky, aby boli muc¢ne jedla dlhsie
Cerstvé. Varené zemiaky sa niekedy mas-
tili slaninou, sadlom ¢i maslom a jedavali
s kyslym mliekom. Jedavali sa tiez s ka-
pustou, cmarom, ale s midsom len zriedka.
Pridavali sa do $tavelovej, rascovej a hri-
bovej polievky. Jedavali sa tiez s varenou
kapustovou $tavou (nare¢ovo kwasnicou).



Pripravovali sa tiez zemiakové halusky. Ak

nebola dobra troda, jedavalo sa po jed-
nom zemiaku upeé¢enom v $upke. Hnijuce
zemiaky sa susili a drvili v maziare. Takto
vznikala muky, ktord bola osiata, pridana
do vody a varili sa z nej kluski. Takéto ze-
miaky sa tiez dali vyuzit pri peceni placiek
na plechoch alebo na roste. Struhané ze-
miaky bolo potrebné precedit cez kus latky,
aby boli suchsie. Rzepa, ¢ize zemiaky, sa
tiez konzumovala so Salatom. Zemiaky
tiez varili na srvatke alebo cmare, s pri-
davkom masla, slaniny, muacnej zatrepky
alebo smotany.

Obilie ziskané po vymlateni zbozia sa
mlelo pomocou zarnovov na muku. Muka

Na oravskom stole - sviatocné i kazdodenne jedla

I Repa

bola celozrnnd (ovsena, jamenna, razna,
$paldova). Chlieb bol povazovany za luxus,
ludia ho jedéavali pocas roznych mimoriad-
nych udalosti a sviatkov. Moskol z muiky
bol vnimany ako velmi drahé jedlo, ak bol
natrety maslom. Bezne sa jedavali suché
moskoly, a to v kazdej dobe dna (mika,
voda, sol). Z muky sa varila bryjka, husta
kluska; riedka alebo prazena. Kluska je sta-
rodavne jedlo, zachované v primitivnej
podobe. Pocas slavnosti, svadieb, krstov
sa v peci piekli sladké podplamenniky na-
tierané medom, kvaskovy chlieb, kofoce,
¢ize chleby s tvarohom, makom, lekvarom.
Pampuchy (druh kysnutého kolaca, na-
miesto mlieka sa don pridavalo mledzivo
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| Moskole (goralské zemiakové placky)

- mlieko po oteleni kravy). Piekli sa tiez
zawijarice, rezancové kolaciky z muky,
vajca, vody a soli krdjané nozom na rozne
tvary, pecené na masti, posypané cukrom.
Na plechoch sa tiez pekavali zrnd a robila
sa z nich sladova kava. Z raznej muky sa
pripravoval zur. Zur je kyslé polievka va-
rena pocas pdstneho obdobia. Jedaval sa
so zemiakmi. Pri jeho priprave bolo treba
vsypat do hrnca muku a zaliat ju vodou
s cesnakom a solou.

Kapusta sluzila ako pokrm na celu
zimu. Kapusta bola kvasena a jedavala sa
priamo zo sudka alebo ju Iudia varili a je-
davali s kluskou alebo rzepou. Niekedy ju
vylep$ovali lanovym olejom, slaninou ¢i
bécikom podla ro¢ného obdobia a toho, ¢o

bolo prave pod rukou. Z kapusty sa vytla-
¢ala $tava na kwasnicu, ktora bola zohrie-
vana a pitd pri prechladnuti alebo sa varila
s mucnou zatrepkou (niekedy sa k tomu
pridavalo sladké mlieko alebo rozslahané
vajce)®. Pocas sviatkov sa varila s masom
a jedavala so zemiakmi, chlebom alebo
kripami. Jedavala sa tiez sladka kapusta,
sotfawa. Kapustnud hlavu gazdiné nahrubo
narezali, zaliali sladkym mliekom a uva-
rili. Pocas varenia pridavali lyZicu masla’®.
Obyvatelia Oravy nejedavali vela zeleniny.
Varievali hrach a bob. Bob piekli na peci

Y W. Jostowa, Tradycyjne pozywienie ludnosci Pod-
hala, s. 9.

? E. Stercula, Potrawy ludnosci géralskiej w Jablonce
v: Rocznik Podhalanski, t. 11, s. 192.



alebo ho podobne ako hrach varili v oso-
lenej vode a konzumovali po odcedeni.
Kvaka sa pestovala v kazdej rodine. Krajali
ju na placky piekli na rozpalenej peci. Ces-
nak a cibula sa vyuzivali nielen pri vareni,
ale aj ako lieciva.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky takisto pat-
rili k délezitym prvkom oravského jedal-
nicka. Z kravského mlieka sa pripravo-
valo predovsetkym maslo a tvaroh. Zo
smotany pozbieranej z mlieka sa v mas-
nickach pripravovalo maslo. Zostaval po
nom cmar, ktory sa vyuzival ako napoj
alebo sa jedaval s varenymi zemiakmi.
Mlieko po odstraneni smotany zostavalo
na teplom mieste, aby skyslo. Nasledne sa
mierne zohrievalo a po vytvoreni hrudiek

| Kapusta v zahrade

Na oravskom stole - sviatocné i kazdodenne jedla

sa vylievalo do platenného vrecuska, aby
sa z neho oddelila srvatka. Posoleny tva-
roh sa nédsledne odkladal do vrectska,
lisoval a susil. Takto vysu$eny tvaroh sa
struhal do réznych klusiek, nevysuseny
syr slizil na kazdodenné pouzitie. Sladké
aj kyslé mlieko bolo doplnkom mnohych
jedal konzumovanych na Orave. Tvaroh
aj maslo sluzili aj na predaj a zlepsovali
rodinné rozpocty'’. Pocas netirodnych ro-
kov sa varil mrlik a zalieval sa mliekom,
varila sa tiez datelina a korienky: pupavy,
paprade a pyru (korene bolo treba vysusit,
nastruhat a zalievat vodou).

" M. Dolinska, Kalendarz Gmin Babiogérskich,
s. 58-59.
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V malych mnozstvach sa jedavali aj va-

jicka. Zbierali sa najmé na predaj, vo vacsich
mnozstvach sa konzumovali len na sviatky.
Ryby sa smazili na masle, napichovali na
razne a piekli na ohni alebo susili v peci.
Miso z chovanych zvierat sa jedavalo iba
zriedka - najcastejsie pocas sviatkov a ro-
dinnych udalosti. Aj zamoznejsi gazdovia
ho jedavali iba z ¢asu na ¢as. Hovadzina
a baranina pochadzali zvycajne zo zrane-
nych zvierat, ktoré bolo treba zabit. Prevla-
dala divina a pocas sviatkov brav¢ovina.
Vtedy sa miso Zelirovalo, udilo, pieklo alebo
varilo. Iba zriedka sa jedavali klobasy, tla-
¢enky, pastéty i jaternice. Z jedlych casti
hlavy sa pripravovala huspenina.
Jedalnicek na vSedny den sa lisil od svia-
to¢ného. Najbiednejsie pokrmy sa jedavali
v obdobi pred zberom trody alebo pocas hla-
domorov. V pdste sa nejedavalo méso ani sa
nepouzivali Zivoc¢isne tuky. Hrnce boli vy-
drhnuté popolom a komoru s mésom ludia
zamykali. V poste sa jedavali zemiaky s kwas-
nicou s muénou zatrepkou, na veceru kluska
s kwasnicou, bob a pod.". Do jedal sa pridavali

"' K. Fitak, Kalendarz Gmin Babiogérskich, s. 42.

susené byliny. V obdobi pred novou trodou
sa jedavala rascova polievka, huby; hubova
polievka, smazené hriby, kvasené rydziky.

Na velkono¢nom stole sa nachadzal
chlieb, bardnok z cesta, kofoce, ¢iZe chle-
bové kolace natreté tvarohom a upecené,
strudle, tzv. sulky, posvitena klobasa,
bocik, slanina, vajicka, maslo, tvaroh
a chren. Na velkono¢né ranajky sa jeda-
vala krzonéwka alebo prazenica s chre-
nom. Krzonéwka sa pripravovala nasle-
dovne: pokrmy posvitené na Bielu sobotu
- struhany chren, pokrdjané vajicka, sla-
nina a klobasa a zalievali srvatkou a poda-
vali so smotanou. Ak nebola k dispozicii
srvatka, zalievali sa kwasnicou, povarili
a dochutili solou a korenim. Toto jedlo sa
jedavalo s posvitenym chlebom. AZ neskor
sa jedli kolace a miso'2.

Slavnostné viano¢né pokrmy boli pri-
pravované z polnych a lesnych plodov, po-
dobali sa kazdodennym, len sa ich pripra-
vovalo viac a boli pestrejsie. Na stole bol
chlieb, oplatky, jablkd a cesnak — tie sa

'2'W. Jostowa, Zwyczaje doroczne ludnosci Polskiej
Orawy v: Zagadnienia z kultury Podhala, Spisza
i Orawy, s. 53.



delili medzi ¢lenov domdcnosti najprv. Ne-

skor sa jedavala kapusta s hrachom, susené
slivky s haluskami. Na stedrove¢ernom
stole sa tiez nachadzala kwashica s rzepou,
krapy, bob vareny v solenej vode, hrach
masteny maslom, rzezafice, ¢ize domaca
cestovina s makom a maslom, ryba sma-
zend na masle, kofoc, hriby smazené na
masle, tradi¢ny kompot zo suseného ovo-
cia. Miéso sa jedavalo na druhy den sviat-
kov: varend bravcéovina, kuracina alebo hu-
sacina. Podavala sa tiez Sunka, ¢iZe idena
siondra (brav¢ové miso s kostou - zadnio
noga). Jedavala sa tiez viano¢na kapusta
s rebierkom, slanina, bo¢ik, klobésa. Vo
viano¢nom obdobi sa jeddvalo dosyta®.
Pokrmy na oravskom stole boli jedno-
duché, ale spéjali pokolenia. Po druhej sve-
tovej vojne sa zmenil aj spdsob stravova-
nia. Migracia [udi do miest, prichod no-
vych kultir znamenal nové recepty a nové
chute. Dnes sa na Orave [udia radi vracaju
k davnym jedldm zo skromného oravského
stola. Oblubend je najmé kwashnica, rzepa

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

Na oravskom stole - sviatocné i kazdodenne jedla

z pahreby v Supke, moskol, kvaskovy chlieb
s mastou, syr z kravského mlieka a sla-
dova kava. V roku 2012 boli na zoznam
tradi¢nych produktov Ministerstva pol-
nohospodarstva a rozvoja vidieka zapi-
sané 4 oravské produkty: oravsky salat,
krzonéwka, oravské svadobné zawijarice
a oravsky chlieb na kapustnom liste.
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SILVIA VANCOVA

Liptovské Muzeum

Smak przesztosci:
degustacja

w edukacji
muzealne
Muzeum
Liptowskiego

Abstrakt

Przedstawimy sposéb, w jaki Muzeum
Liptowskie wykorzystuje dziedzictwo
kulinarne w dziataniach edukacyjnych,
zwlaszcza w ramach programéw pedago-
giki muzealnej. Skupimy sie na praktycznej
stronie organizowania degustacji trady-
cyjnych potraw na terenie Muzeum Wisi
Liptowskiej w Przybylinie, gdzie znajduje
si¢ zabytkowa kuchnia z piecem opalanym
drewnem. W miesigcach letnich, w ra-
mach wydarzen i dziatan edukacyjnych,



przyrzadzamy tu dawne potrawy ludowe
wedtug tradycyjnych receptur, przy czym
gotowanie odbywa si¢ na oczach zwiedza-
jacych. Degustacjom towarzyszy specjali-
styczny komentarz na temat potraw, su-
rowcow, technik kulinarnych oraz kon-
tekstu kulturowego. Taka forma przekazu
dziedzictwa pozwala zwiedzajacym do-
stownie ,,posmakowac historii” i tworzy
silne doswiadczenie, ktdre sprzyja zrozu-
mieniu tradycyjnej kultury regionu.

Muzeum Liptowskie nalezy do naj-
wazniejszych muzeow regional-
nych na Stowacji. Swojg dziatalno$cig
dokumentuje, chroni i udostepnia przy-
rodnicze, historyczne i kulturowe dzie-
dzictwo Liptowa. Muzeum powstato

w 1912 roku i obecnie zarzgdza 10 eks-

pozycjami prezentujacymi réznorodnosé

zycia w tym regionie - od pradziejow az
po wspotczesnosé.

Do sieci ekspozycji Muzeum Liptow-
skiego naleza:

» Budynek gtléwny Muzeum Liptow-
skiego w Ruzomberku - ekspozycje
dotyczace przyrody, historii, sztuki sa-
kralnej i dziejow regionu. Od kwietnia
2025 r. obiekt jest dlugoterminowo za-
mkniety z powodu szeroko zakrojonej
rewitalizacji.

» Muzeum Czarny Orzel w Liptowskim
Mikulaszu - dzieje fowiectwa, mysli-
stwa i ryboléwstwa na Liptowie.

» Muzeum Etnograficzne w Liptowskim
Grodku - ekspozycje dotyczace paster-
stwa (owczarstwa), modrodruku, ko-
ronkarstwa oraz ekspozycja Urzedu
Komory panéw na Likawie i Grédku
z kolekejg trofeéw mysliwskich.

» Chlopska chalupa i zagroda we Vlko-
lincu, autentycznie przedstawiajace
sposob zycia, mieszkania i gospoda-
rowania liptowskich rolnikéw w prze-
sztodci.

» Zamek Likawa - ekspozycja Muzeum
Liptowskiego przyblizajaca historie $re-
dniowiecznego zamku, jego architek-
ture i znaczenie w dziejach Liptowa.
Obecnie obiekt ten réwniez znajduje
sie w trakcie dtugotrwalej, komplek-
sowej renowacji.

» Muzeum Gornictwa i Hutnictwa Masa
w Liptowskim Grodku, prezentujace
histori¢ przetworstwa rudy zelaza i roz-
woj hutnictwa na Liptowie.

» Dom Gdérnika Vy$na Boca - ekspozycja
Muzeum Liptowskiego przyblizajaca
zycie, prace i warunki bytowe dawnych
liptowskich gérnikow.

» Skansen archeologiczny Havranok
- ekspozycja Muzeum Liptowskiego
pod golym niebem prezentujaca zycie,
kulture i rzemiosto Celtéw na Liptowie
w okresie epoki zelaza.

» Kosciol Wszystkich Swietych w Ludro-
vej — cenny zabytek $redniowiecznej
architektury sakralnej z oryginalnymi
gotyckimi freskami.

» Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybyli-
nie [Pribylina] - autentyczny skansen
prezentujacy architekture, kulture i spo-
sOb zycia mieszkancoéw Liptowa pocho-
dzacych z roéznych warstw spolecznych.

Czgscig skansenu jest Nadwazanska Ko-
lejka Le$na — przyblizajgca techniczne
dziedzictwo dawnej kolejki lesnej, ktora
od poczatku XX. wieku taczyta Liptow-
ski Grodek z dolinami Czarnego Wagu
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| Muzeum wsi liptowskiej w Przybylinie

i stuzyta do transportu drewna oraz prze-

wozu ludzi, gtéwnie robotnikow lesnych.
Wszystkie ekspozycje tworza barwna

mozaike historii i kultury Liptowa.

Jedzenie jako element dziedzictwa
kulturowego

Kiedy méwimy o kulturze tradycyjnej, naj-
czesciej wyobrazamy sobie architekture,
stréj, rzemiosto, pieéni i tarice ludowe.
Czesto jednak zapominamy, ze réwnie
waznym elementem dziedzictwa kultu-
rowego jest jedzenie — sposob jego przy-
gotowania, spozywania, surowce wykorzy-
stywane do jego przygotowania oraz ry-
tualy, ktore mu towarzyszyty. Pozywienie
nigdy nie bylo jedynie kwestig biologicznej
potrzeby. Bylo - i wciaz jest — istotnym
zjawiskiem kulturowym i spotecznym, od-
zwierciedlajacym sposob zycia, warunki
ekonomiczne, uwarunkowania geogra-
ficzne oraz wartosci danej spotecznosci.
W ostatnich dziesiecioleciach muzea co-
raz czgsciej postrzegaja tradycje kulinarng

jako element niematerialnego dziedzictwa

kulturowego, ktére nalezy nie tylko doku-
mentowad, lecz takze aktywnie szerzy¢
wsrdd publiczno$ci. Ta droga podazylo
réwniez Muzeum Liptowskie w Ruzom-
berku, ktdre od lat zajmuje sie prezentacja
i interpretacjg tradycyjnej kuchni ludowej
(w kolejnych latach planujemy jeszcze in-
tensywniej rozwija¢ te dziedzine).

Dziedzictwo kulinarne jako element
edukacji muzealnej

Programy edukacji muzealnej, ktore kie-
rujemy do szkol i szerokiej publicznosci,
nie s3 dla nas jedynie uzupelnieniem tra-
dycyjnej dziatalnosci wystawienniczej,
ale stanowig pelnoprawng metode prze-
kazywania wiedzy o przeszto$ci poprzez
doswiadczanie. Naszym celem jako mu-
zeum nie jest tylko prezentowanie ekspo-
natow i przekazywanie faktow, lecz przede
wszystkim tworzenie kontekstu, w kto-
rym zwiedzajacy moze wyobrazi¢ sobie
codzienne Zycie dawnych pokolen.



Smak przesztosci: degustacja w edukacji muzealnej Muzeum Liptowskiego
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| Chatupy w Przybylinie

Jedzenie jest tu wyjatkowo odpowied-
nim narzedziem. W odrdznieniu od wielu
innych elementéw dziedzictwa dziata in-
tensywnie i kompleksowo na wiele zmy-
stéw. Poza tym tradycja kulinarna jest te-
matem uniwersalnym i bliskim kazdemu
- bez wzgledu na wiek, wyksztalcenie czy
obycie kulturalne.

Z pedagogicznego punktu widzenia de-
gustacje stanowig idealny sposéb aktywi-
zacji. Zwiedzajacy nie jest jedynie biernym
odbiorcg informacji, ale staje sie uczestni-
kiem wydarzenia. Patrzy, zadaje pytania,
wlacza sie w dyskusje, czesto moze cos sa-
modzielnie wyprébowa¢. A na koniec —
degustuje przygotowane potrawy.

Nierzadko budzimy wspomnienia
wérdd starszego pokolenia - ludzie zaczy-
naja opowiadad, jak gotowalo si¢ dawniej
w ich domach, jakie potrawy przygoto-
wywaly ich mamy i babcie, jak wygladaly
dania $wigteczne, czy jedzenie przygoto-
wywane w okresie prac polowych. W ten
naturalny sposéb miedzy pokoleniami
przekazywane sg opowiesci, doswiadcze-
nia i tradycje, co laczy generacje, ponie-
waz dochodzi do miedzypokoleniowego
dialogu. Dla nas, muzealnikdow, sa to cenne
zrodla wiedzy pomocne w zachowaniu zy-
wych tradycji naszych przodkoéw.
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| Stroje mieszkancow Liptova

Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie
- Zywa sceneria przesztosci

Swoje programy degustacji realizujemy
przede wszystkim w scenerii Muzeum
Wi Liptowskiej w Przybylinie, skansenu,
ktory jest cze$cia Muzeum Liptowskiego.
Ekspozycja ta zajmuje szczegdlne miej-
sce w dzialalno$ci muzeum. Jest nie tylko
jedna z najpopularniejszych atrakcji tury-
stycznych regionu (jest najczesciej odwie-
dzana ze wszystkich ekspozycji Muzeum
Liptowskiego), lecz stanowi takze Zywa
platforme dla edukacji do$wiadczalne;j.
Przez caly rok organizujemy tu liczne wy-
darzenia, wystawy oraz wspomniane juz
programy edukacji muzealnej dla szkét
i szerokiej publicznosci.

Skansen prezentuje zrekonstruowany
uktad tradycyjnej liptowskiej wsi z obiek-
tami architektury ludowej pochodzacymi

z réznych czesci regionu. Oprocz domoéw
mieszkalnych, zabudowan gospodarczych,
szkoly, ko$ciota i dworu znajdziemy tu
réwniez obiekty bezposrednio zwigzane
z tradycyjnym przygotowywaniem posit-
kow - letnig kuchni¢ z murowanym pie-
cem opalanym drewnem.

To wladnie tutaj ozywiamy przeszlos¢
poprzez praktyczne pokazy gotowania we-
dtug tradycyjnych liptowskich receptur, to
tu ma miejsce zasadnicza cz¢$¢ naszych
dziatan kulinarnych. Wszystko odbywa sie
na oczach zwiedzajacych i wiernie odtwa-
rza dawne techniki - od rozpalania ognia,
przez przygotowanie surowcow, proces
gotowania, az po podanie potrawy.

Tematyczne ukierunkowanie
degustacji

Nasze programy to nie tylko pokazy go-
towania — pomyslane s3 one zawsze jako
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| Letnia kuchnia w Muzeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie

zintegrowane zajecia edukacyjne. Towa-

rzyszy im fachowy wyklad, ktéry objasnia:

» pochodzenie i znaczenie poszczegol-
nych potraw,

» wykorzystania tradycyjnych surowcow
i zi6l w kuchni,

» techniki kulinarne stosowane przez na-
szych przodkéw,

» spoleczny i rytualny kontekst wspol-
nego spozywania positkow.

Wspdlne spozywanie positkow jest przed-

miotem badan nie tylko jako zwyczajny

akt jedzenia, ale rowniez jako wydarze-

nie spoteczne i element zwyczajow czy

obrzedow - czyli jakie potrawy jedzono

przy réznych okazjach, jakie obowiazy-

waly normy zachowania przy stole, jaka

range mialy wspolne positki podczas $wiat,

wesel czy obrzeddw religijnych.
Prezentujemy zaréwno potrawy dnia

codziennego - proste, pozywne i lokalne,

e 1__

bedace podstawa dawnej diety — jak i po-
trawy towarzyszace waznym momentom
zycia, jak np. wesela czy $wieta.

Szczegblng uwage poswiecamy daniom
typowym dla naszego regionu, takim jak
bryndzowe haluszki, ziemniaczane kluski
Stlance, czy tradycyjne liptowskie zupy.
Sq one istotnym elementem tozsamo$ci
regionalnej i dokumentuja powiazanie tu-
tejszej kuchni z warunkami naturalnymi
oraz gospodarka regionu.

Metodyka i przebieg degustacji

Kazde nasze wydarzenie ma jasng struk-
ture zapewniajacg zaréwno warto$¢ edu-
kacyjna, jak i angazujace do$wiadczenie:

Wprowadzenie - prezentujemy temat,
kontekst historyczny, funkcje danej po-
trawy w przeszlo$ci oraz jej znaczenie
w zyciu spotecznym. Przyklad: wiosenna
kwasna zupa pokrzywowa, przyrzadzana
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| Tradycyjna potrawa z Liptowa

na Liptowie na Wielkanoc, na Wielki
Czwartek — omawiamy histori¢ i powia-
zanie z okresem wielkanocnym.

Pokaz przyrzadzania - krok po kroku
demonstrujemy tradycyjne procedury:
przygotowujemy i oczyszczamy surowce,
opisujemy czynnosci, komentujemy pro-
ces gotowania: W garnku przygotowujemy
zasmazke na wytopionej stoninie. Zale-
wamy wodg i dodajemy ziemniaki pokro-
jone w kostke (omawiamy ich historie).
Dodajemy sol, ziele angielskie, li$¢ lau-
rowy i gotujemy. Gdy ziemniaki zmi¢kna,
dodajemy drobno posiekang mltoda po-
krzywe i chwile gotujemy. Na koniec zupe
zageszczamy $mietang, doprawiamy octem
i cukrem. To nieskomplikowane danie,

dlatego podczas degustacji zwiedzajacy
czesto sg zaskoczeni, jak smaczne potrawy
mozna przygotowaé z niewielkiej liczby
prostych skfadnikow, bez zbednych do-
datkow i skomplikowanych przepiséw.
Wyjasniamy techniki, uzywane narzedzia
izwigzane z nimi zwyczaje. Prezentujemy
takze sposob podania potrawy.

Degustacja — kulminacyjny moment
calego programu. To nie tylko doswiadcze-
nie kulinarne, lecz takze narzedzie utrwa-
lajace zdobyta wiedze i budujgce emocjo-
nalny zwiazek z tematem.

Dyskusja i pytania - zwiedzajacy maja
mozliwo$¢ aktywnego wiaczenia sie w wy-
darzenia, zadawania pytan, poréwnywania
przesztodci z terazniejszoscia.



Smak przesztosci: degustacja w edukacji muzealnej Muzeum Liptowskiego

| Goscie w skansenie w Przybylinie

Edukacja muzealna dla dzieci:
,Czarowanie z ziot”

1. Wprowadzenie i motywacja

Dzieci wita edukatorka muzealna jako go-
spodyni w tradycyjnym stroju. Rozmowa
wprowadzajaca opiera si¢ na pytaniach:
»Czy potraficie rozpoznac ziola po zapa-
chu?”, ,,Czy uzywacie ich w domu?”. Celem
jest rozbudzenie ciekawosci dzieci i nawig-
zanie relacji z tematem dzigki ich osobi-
stym doswiadczeniom.

2. Poznawanie zi6t

Dzieci w przymuzealnym ogrodzie zioto-
wym pracujg ze $wiezymi lub suszonymi
ziolami, badajac je dotykiem, wechem
i wzrokiem. Edukator muzealny przed-
stawia tradycyjne gatunki — miete, melise,
szalwie, rumianek, szczypiorek - i wyja-
$nia ich wlasciwosci lecznicze oraz zasto-
sowanie kulinarne. Aktywnos¢ wspiera na-
uczanie polisensoryczne i poglebia wiedze
poprzez bezposredni kontakt.
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3. Warsztaty praktyczne - kuchnia
ziolowa

W czesci praktycznej dzieci samodziel-
nie lub w grupach przyrzadzaja proste po-
trawy czy napoje, np.:

» maslo ziolowe ze szczypiorkiem,

» herbate z melisy, miety lub rumianku.
Podczas pracy edukator muzealny omawia
tradycyjne metody suszenia, przechowy-
wania i wykorzystania ziét w gospodar-
stwie domowym.

4. Degustacja i refleksja

Wspolna degustacja stwarza okazje do roz-
mowy o zapachach, smakach i wrazeniach.
Dzieci okreslaja, ktdre zioto smakowato im
najbardziej i czego nowego si¢ nauczyly.

5. Twoércza aktywno$¢ na zakonczenie
Na pamigtke uczestnicy wykonujg np.
Iniany woreczek z ziotami, kartke do ziel-
nika, ewentualnie rysunek przedstawiajacy
ziolo, ktdérego uzyli lub ktdre smakowato
im najbardziej. W ten sposob zabierajg ze
sobg nie tylko przezycie, ale takze kon-
kretny przedmiot.

Tak zaplanowane dzialania wspieraja
rozwoj tozsamosci kulturowej dzieci.

Znaczenie i oddziatywanie programu

Z naszych doswiadczen wynika, ze degu-
stacje s3 jedna z najskuteczniejszych form
edukacji muzealnej. Zwiedzajacy wynosza
z nich nie tylko nowa wiedze, lecz przede
wszystkim przezycie, ktore kojarzg z au-
tentyczng przestrzenia, zapachami i sma-
kami przeszlosci - i chetnie wracajg na
kolejne wydarzenia.

Programy te wspierajg takze edukacje
miedzypokoleniowg - starsi zwiedzajacy
czesto dzielg si¢ swoimi wspomnieniami,
miodsi odkrywaja nowe perspektywy. Nie-
rzadko program staje si¢ impulsem do roz-
mow o rodzinnych przepisach, dziadkach
czy zmianach zwyczajow zywieniowych
na przestrzeni czasu.

Istotnym aspektem jest réwniez zacho-
wywanie i rewitalizacja niematerialnego
dziedzictwa. Dzigki temu, Ze nie tylko do-
kumentujemy tradycyjne przepisy, lecz
takze aktywnie z nich korzystamy, poma-
gamy utrzymac je przy zyciu. Gotowanie
w muzeum staje si¢ forma ,,zywego dzie-
dzictwa” przekazywanego z pokolenia na
pokolenie.

Podsumowanie

W Muzeum Liptowskim dgzymy do tego,
aby wizyta w muzeum nie kojarzyta sie
jedynie z biernym odbiorem informacji,
lecz stawala si¢ doswiadczeniem angazu-
jacym zmysly, emocje i umyst. Program
degustacji tradycyjnych potraw w Mu-
zeum Wsi Liptowskiej w Przybylinie jest
jedna z najskuteczniejszych form realiza-
cji tego celu.

Jedzenie stanowi bowiem wrota do
przeszto$ci. Za posrednictwem smakow
i zapachéw mozemy przekazywac histo-
rie w inny sposéb niz poprzez gablote czy
tablice z opisem. Dzieki nim zwiedzajacy
moga nie tylko zobaczy¢ i ustysze¢ o prze-
sztosci, ale takze jej sprobowac, poczuc ja
izachowa¢ w pamieci. W tym wtasnie tkwi
sita edukacji muzealnej — w zdolnosci prze-
miany wiedzy w osobiste do$wiadczenie.



Muzeum Liptowskie taczy

w ten sposob wiedze, tradycje

| przezycie - po to, aby historia
Liptowa pozostata zywa,
zrozumiata i inspirujaca takze dla
wspotczesnych odbiorcow.
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SILVIA VANCOVA

Liptovské Muzeum

Chut” minulosti:
Ochutnavky

V muzejnej
pedagogike
Liptovskeho
muzea

Abstrakt

Prednaska predstavi sposob, akym Lip-
tovské muzeum vyuziva gastronomické
dedi¢stvo v edukacnych aktivitach, najma
v ramci svojich programov muzejnej pe-
dagogiky. Zameriame sa na prax organizo-
vania ochutnavok tradi¢nych jedal v areali
Muzea liptovskej dediny v Pribyline, kde
sa nachadza historicka kuchynka s pecou
na drevo. V letnych mesiacoch tu v ramci
podujati a vzdelavacich aktivit pripravu-
jeme staré [udové jedla podla tradi¢nych
receptur, pricom varenie prebieha pred



Chut’ minulosti: Ochutnavky v miizejnej pedagogike Liptovského muzea

oc¢ami navstevnikov. Ochutnavky su spre-
vadzané odbornym vykladom o jedlach,
surovinach, kuchynskych technikach i kul-
turnom kontexte. Tato forma sprostredko-
vania dedi¢stva umoznuje navstevnikom
doslova ,,ochutnat historiu® a vytvara silny
zazitok, ktory podporuje porozumenie tra-
di¢nej kultare regionu.

iptovské muzeum patri medzi vy-
LGamné regiondlne muzed na Slo-
vensku. Svojou ¢innostou dokumentuje,
ochranuje a spristupniuje prirodné, histo-
rické a kultirne dedicstvo regionu Liptova.

Muzeum vzniklo v roku 1912 a dnes spra-

vuje 10 expozicii, ktoré prezentuji rozma-

nitost Zivota v tomto regione od praveku
az po sucasnost.

Do siete expozicii Liptovského muzea
patria:

» Sidelna budova Liptovského muzea v
Ruzomberku - expozicie prirody, his-
torie, sakrdlneho umenia a dejin re-
gionu. Od aprila 2025 je budova dlho-
dobo uzavretd, prebieha v nej rozsiahla
rekonstrukcia.

» Muazeum Cierny orol v Liptovskom Mi-
kulasi - dejiny lovu, polovnictva a ry-
barstva na Liptove.

» Narodopisné mizeum v Liptovskom
Hradku - expozicie ov¢iarstva, mod-
rotlace, ¢ipky, expozicia Komorského
uradu Likavsko-Hrddockého panstva
so zbierkou polovnickych trofeji.

» Rolnicky dom a dvor vo Vlkolinci,
ktory autenticky zachytava spdsob Zi-
vota, byvania a hospodarenia liptov-
skych rolnikov v minulosti.

» Hrad Likava - expozicia Liptovského
muzea, ktora priblizuje histériu stredo-
vekého hradu, jeho architektiru a vyz-
nam v dejindch Liptova. Momentélne
je tiez v rozsiahlej dlhodobej rekon-
$trukcii.

» Muzeum banictva a hutnictva Masa
v Liptovskom Hradku, ktoré predsta-
vuje historiu spracovania zeleznej rudy
a vyvoj hutnictva na Liptove.

» Banicky dom Vy$na Boca - expozicia
Liptovského muzea, ktora priblizuje zi-
vot, pracu a byvanie banikov v liptov-
skej obci v minulosti.

» Archeoskanzen Havranok - expozi-
cia Liptovského muzea pod holym ne-
bom, ktord prezentuje zivot, kultaru
a remesla Keltov na Liptove v obdobi
zeleznej doby.

» Kostol Vsetkych svitych v Ludrovej —
vzacna pamiatka stredovekej sakralnej
architektdry s originalnymi gotickymi
freskami.

» Muzeum liptovskej dediny v Pribyline
- autenticky skanzen prezentujuci ar-
chitektdru, sposob Zivota a kultiru oby-
vatelov Liptova réznych spoloc¢enskych
vrstiev.

Stcastou skanzenu je Povazska lesna ze-
leznica - priblizuje technicku pamiatku
byvalej lesnej zeleznicky, ktora od zaciatku
20. storocia spajala Liptovsky Hradok s do-
linami Cierneho Vihu a sliZila na dopravu
dreva, aj na prepravu osob, predovsetkym
lesnych robotnikov.

Vsetky expozicie spolu vytvaraju pestrd
mozaiku historie a kultary Liptova.

69



’

COVa

v

Silvia Van

O

I Mizeum liptovskej dediny v Pribyline

Jedlo ako sucast’ kulturneho dedicstva

Ked hovorime o tradi¢nej kulture, najcas-
tejsie si predstavime architektaru, odev,
remesla alebo folklorne piesne a tance.
Casto vsak zabidame, Ze rovnako dole-
zitou sucastou kultdrneho dedicstva je aj
jedlo - spdsob jeho pripravy, konzumacie,
suroviny, ktoré sa pouzivali, a ritualy, ktoré
s nim suviseli. Strava totiZ nikdy nebola len
otazkou biologickej potreby. Bola - a stale
je — vyznamnym kultdrnym a spolocen-
skym fenoménom, ktory odraza spdsob
zivota, ekonomické pomery, geografické
podmienky i hodnoty danej komunity.
V poslednych desatroc¢iach muzea ¢o-
raz Castejsie vinimaju gastrondémiu ako su-
¢ast nemateridlneho kulturneho dedi¢stva,

ktoré je potrebné nielen dokumentovat,
ale aj aktivne sprostredkiavat verejnosti.
Prave touto cestou sa vydalo aj Liptovské
muzeum v Ruzomberku, ktoré sa dlho-
dobo venuje aj prezentacii a interpretacii
tradi¢nej ludovej kuchyne (a v nasledujui-
com obdobi sa chceme este viac zamerat
prave na tuato oblast).

Gastronomicke dedicstvo ako
sucast muzejnej pedagogiky

Muzejno-pedagogické programy, ktoré
robime pre $koly a verejnost, nie st pre
nas len doplnkom k tradi¢nej vystavnej
¢innosti, ale stali sa samostatnou a plno-
hodnotnou metédou, ako navstevnikovi
sprostredkovat poznatky o minulosti za-
zitkovou formou.



Chut’ minulosti: Ochutnavky v miizejnej pedagogike Liptovského muzea

| Chaty v Przybyline

Nasou snahou ako muzea nie je len pre-
zentovat exponaty a sprostredkovat fakty,
ale predovsetkym vytvorit kontext, v kto-
rom si nav$tevnik dokaze predstavit kaz-
dodenny zivot minulych generacii.

Jedlo je na to mimoriadne vhodnym
prostriedkom. Na rozdiel od inych prvkov
kultdrneho dedicstva pdsobi intenzivne
a komplexne na vsetky zmysly. Okrem
toho je gastrondmia univerzalnou témou,
ktora je blizka kazdému - bez ohladu na
vek, vzdelanie ¢i kultirne zazemie.

Z pedagogického hladiska st ochut-
navky idealnym spdsobom, ako aktivizo-
vat publikum. Navstevnik nie je len pasiv-
nym prijemcom informacii, ale stava sa

sucastou deja. Pozoruje, pyta sa, zapdja sa
do diskusie, niekedy si moze aj sam nieco
vyskusat. A napokon - jedlo ochutna.

Casto prebudime spomienky stargej
generacie — rozrozpravaju sa o tom, ako
sa kedysi varilo u nich doma, aké jedla
pripravovali ich mamy a staré mamy, ¢i
ako sa jedlo pri sviatkoch a pracach na
poli. Takto sa medzi generaciami priro-
dzene odovzdavaju pribehy, skuisenosti
a tradicie - prepajaju sa generacie - pre-
toZe sa prebudzaju spomienky starsich,
prinasaju poznanie mlad$im a su cen-
nym zdrojom poznatkov aj pre nas, mu-
zejnikov, pri uchovavani zivych tradicii
nasich predkov.
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| Kroje obyvatelov Liptova

Muzeum liptovskej dediny v
Pribyline - Ziva kulisa minulosti

Svoje programy ochutnavok realizujeme
predovsetkym v prostredi Muzea liptov-
skej dediny v Pribyline (skanzen), ktoré
je sucastou Liptovského muzea. Tato ex-
pozicia ma osobitné miesto v ¢innosti
muzea. Je nielen oblubenou turistickou
destinaciou (ma najvyssiu navstevnost zo
vsetkych expozicii Liptovského muzea),
ale je aj zivou platformou pre zazitkové
vzdelavanie. Pocas celého roka tu orga-
nizujeme rézne podujatia, vystavy a aj uz
spominand muzejnu pedagogiku pre $koly
aj $irokd verejnost.

Skanzen predstavuje rekonstruovanu
podobu tradi¢nej liptovskej dediny s ob-
jektmi Iudovej architektiry z réznych
casti regionu. Okrem obytnych domoyv,

hospodarskych stavieb, §koly, kostola,
kastiela tu najdeme aj priestor, ktoré sa
priamo viazu k tradi¢nému spdsobu pri-
pravy jedal - letnt kuchynu s murovanou
pecou na drevo.

Préve tu ozivujeme minulost prostrednic-
tvom praktickych ukazok varenia podla tra-
di¢nych liptovskych receptov, tu sa odohrava
podstatna ¢ast nasich gastronomickych akti-
vit. Varenie prebieha pred o¢ami navstevnikov
azachovava dobové postupy — od zakladania
ohna v peci, cez pripravu surovin, samotné
varenie aZ po servirovanie jedla.

Tematicke zameranie ochutnavok

Nase programy nie st iba ukdzkami va-
renia, ale su vzdy koncipované ako kom-
plexné edukacné podujatia. St vzdy do-
plnené odbornym vykladom, ktory pri-
blizuje:
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| Letnd kuchyiia v Muzeu liptovskej dediny Pribylina

» podvod a vyznam jednotlivych jedal,
» pouzivanie tradi¢nych surovin a lieci-
vych bylin v kuchyni,
» kulinarske techniky nasich predkov,
» spolocensky a ritudlny kontext stolo-
vania
Stolovanie sa neskiima len ako obycajné
jedenie, ale aj ako spoloc¢enska udalost
a sucast zvykov ¢i obradov — teda ako
ludia jedli pri roznych prilezitostiach, aké
mali pravidla sprévania pri stole, aky vy-
znam malo spolo¢né jedlo pri sviatkoch,
svadbach ¢i nabozenskych obradoch.
Sprostredkovavame ukazky jedal vied-
ného dna - jednoduché, vyzivné a lokélne
jedld, ktoré tvorili zéklad stravy, ale aj po-
krmy sprevadzajuce vyznamné zivotné
udalosti, ako napr. svadby alebo sviatky.
Osobitnu pozornost venujeme jedldm
typickym pre na$ regién - napriklad

bryndzovym haluskam, zemiakovym $a-
fancom alebo tradi¢nym liptovskym po-
lievkam. Tieto jedla st doleZitou stcastou
regionalnej identity a zaroven dokumen-
tuju prepojenie miestnej kuchyne s pri-
rodnymi a hospodarskymi podmienkami.

Metodika a priebeh ochutnavok

Kazdé nase podujatie ma jasne $truk-
turovany priebeh, ktory zabezpecuje jeho
pedagogicku hodnotu aj zazitkovy rozmer:

Uvodny vyklad - predstavime tému,
historicky kontext, funkciu daného jedla
v minulosti a jeho vyznam v spoloc¢enskom
zivote — priklad: Jarna zihlavové kysla po-
lievka - robila sa na Liptove na Velku noc,
na Zeleny $tvrtok - povieme nieco z his-
torie, suvislosti s velkono¢nym obdobim...

Ukazka pripravy - krok za kro-
kom demonstrujeme tradi¢né postupy:

/3
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| Tradicné jedlo z Liptova

Pripravime, ocistime suroviny, opisujeme,
komentujeme popri vareni: V hrnci si pri-
pravime zaprazku na rozprazenej slaninke.
Zalejeme vodou a pridame na kocky na-
krajané zemiaky (povieme napriklad si-
vislosti o zemiakoch). Priddme sol, celé
korenie, bobkovy list a varime. Ked st
zemiaky uvarené priddme na drobno na-
sekanu mladu Zihlavu a opit trochu po-
varime. Nakoniec polievku zahustime
smotanou, dochutime octom a cukrom.
Jednoduché, nenaro¢né jedlo na pripravu
a suroviny — Poc¢as ochutnavok byvaji nav-
$tevnici Casto prekvapeni, aké chutné jedla

sa dajt pripravit z mala a dplne jednodu-
chych surovin - bez zbyto¢nych prisad ¢i
zlozitych receptov.

Vysvetlujeme techniky, pouzivané na-
stroje a stvisiace zvyky. Ukazeme stolo-
vanie.

Ochutnavka - kulmina¢ny moment
celého programu. Ochutnévka je nielen
gastronomickym zazitkom, ale aj néstro-
jom, ktory pomaha fixovat ziskané po-
znatky a vytvara emociondlne puto k téme.

Diskusia a otazky — navstevnici maju
moznost aktivne sa zapojit, klast otazky,
porovnavat minulost so suc¢asnostou.



Chut’ minulosti: Ochutnavky v miizejnej pedagogike Liptovského muzea

| Hostia v skanzene v Przybyline

Muzejna pedagogika pre deti:
,Carovanie z byliniek“

1. Uvod a motivacia
Deti privita muzejna pedagogicka ako gaz-
dina v tradi¢nom odeve. Uvodn4 diskusia
nadvézuje na otazky: Pozndte bylinky podla
vone? Pouzivate ich doma?

Cielom je prebudit zvedavost a vytvo-
rit vztah k téme prostrednictvom skuse-
nosti deti.

2. Poznavanie byliniek
Deti pracuju so zvidzockami susenych
alebo cerstvych byliniek v bylinkovej za-
hrade, ktoré skiimaji hmatom, ¢uchom
a zrakom. Muzejny pedagdg predstavuje
tradi¢né druhy - métu, medovkuy, $alviu,
harmancek alebo pazitku - a vysvetluje
ich lie¢ivé aj kuchynské vyuzitie.
Aktivita podporuje zmyslové ucenie
a prehlbuje poznanie prostrednictvom
priameho kontaktu.

/9
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3. Prakticka dielnicka - bylinkova
kuchyna

V praktickej ¢asti si deti samostatne alebo
v skupinach pripravia jednoduché jedlo ¢i
napoj, napr:

» bylinkové maslo s pazitkou,

» (aj zmedovky, mity alebo harmanceka.
Pocas prace muzejny pedagdg vysvetluje
tradi¢né sposoby susenia, uchovavania
a pouzivania byliniek v domdcnosti.

4. Ochutnavka a reflexia

Spolo¢na ochutnavka vytvara priestor na
rozhovor o chutiach, vonach a dojmoch.
Deti pomenuvaju, ktord bylinka im chuti
najviac a ¢o nové sa naucili.

5. Tvoriva aktivita na zaver

Na pamiatku si u¢astnici vyrobia napr.
malé platené vrecusko s bylinkami alebo
karticku s bylinkami, pripadne obrazok
s bylinkou, ktora pouzili alebo ktora im
chutila najviac. Odnasaju si tak nielen za-
zitok, ale aj konkrétny predmet.

Aj takto podporujeme rozvoj kulturne;
identity deti.

Vyznam a dopad programov

Z nasich skdsenosti vyplyva, Ze ochut-
navky patria k najaspesnej$im formam
muzejnej pedagogiky. Navstevnici si
z nich odnasaju nielen nové informacie,
ale predovsetkym zazitok, ktory si spajaju
s autentickym prostredim, vénami a chu-
tami minulosti, a radi sa vracaji na nase
programy.

Takéto programy zaroven podporuju
medzigenera¢né ucenie - star$i navstevnici

¢asto dopliaju vlastné spomienky, mladsi
objavuju pre nich nové suvislosti. Casto sa
stava, Ze podujatie spusti diskusiu o rodin-
nych receptoch, pamiti starych rodicov
¢i o zmene stravovacich navykov v prie-
behu ¢asu.

Doélezitym aspektom je aj uchovavanie
a revitalizacia nemateridlneho dedic¢stva.
Tym, Ze tradi¢né recepty nielen dokumen-
tujeme, ale aj aktivne pouzivame, poma-
hame ich udrzat pri zivote. Varenie v mu-
zeu sa tak stava formou ,,zivého dedic¢stva’,
ktoré sa prenasa z generacie na generaciu.

Laver

Nasou snahou v Liptovskom muzeu je,
aby névsteva muzea nebola len pasivnym
prijimanim informadcii, ale aby sa stala
zazitkom, ktory oslovi zmysly, emocie aj
rozum. Program ochutnavok tradi¢nych
jedal v Muzeu liptovskej dediny v Pribyline
je jednym z najuspesnejsich spdsobov, ako
tento ciel naplname.

Jedlo je totiz branou do minulosti.
Prostrednictvom chuti a voni dokazeme
sprostredkovat historiu inak, ako to do-
kaze vitrina ¢i textovy panel. Vdaka nemu
mozu navstevnici nielen vidiet a poéut
o minulosti, ale ju aj ochutnat, precitit
a zapamitat si ju. A prave v tom spociva
sila muzejnej pedagogiky - v schopnosti
premenit poznanie na osobnu skusenost.



Polna kuchyna v skanzene v Przybyline
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KGW w Miekini

Pieczone ziemniaki po migkinsku

Sktadniki:

2 kg ziemniakow

3 $rednie cebule

3 $rednie marchewki
20 dag boczku

50 dag cienkiej kiethasy
1 $rednia kapusta

7. kostki smalcu
peczek natki pietruszki
peczek koperku

pieprz, sol

kawatek stoniny

Czas przygotowania: 2 godziny
Liczba porcji: 8



Obieramy ziemniaki, cebule oraz mar-

chewki. Ziemniaki kroimy w ¢wiartki,
marchewki w $redniej grubosci plastry,
a cebule kroimy na dwie czgsci. Boczek
i kietbase kroimy w kostke, a z kapusty
delikatnie odrywamy liScie. Nastepnie sie-
kamy natke pietruszki i koperek.

Kociolek do pieczenia ziemniakow
smarujemy od $rodka smalcem, na dnie
kiadziemy skore z boczku lub plastry sto-
niny, mozna réwniez wylozy¢ naczynie
lis¢mi z kapusty.

W tak przygotowanym garnku naprze-
miennie uktadamy warstwami ziemniaki,
cebule, boczek, kielbase, marchewke oraz

Pieczone ziemniaki po migkinsku

Koto Gospodyn Wiejskich w Migkini
podczas pokazu kulinarnego ,.Pieczone
ziemniaki po migkinsku” w ramach
konferencji ,,Przy chtopskim stole”

posiekang zielenine, solimy i pieprzymy
kazda warstwe. Na koniec ktadziemy war-
stwe ziemniakow, dociskamy, dodajemy
pozostaly smalec (wedlug uznania) oraz
przykrywamy li$¢mi kapusty. Kociotek
nalezy przykry¢ pokrywka i mocno do-
kreci¢. Rozpalamy ognisko, wstawiamy
kociotek i obsypujemy go zarem. Mniej
wiecej po godzinie ziemniaki powinny
by¢ gotowe, o czym $wiadczy smakowity
zapach wydobywajacy sie spod pokrywy
kociotka. Pieczone ziemniaki po miekin-
sku najlepiej smakuja na §wiezym powie-
trzu, podane na lisciu kapusty i z kwa-
$nym mlekiem.
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Pecené zemiaky po miekinsky

PAU I_I N A Prisady: _
CZAJ UWS KA gﬂkgkz::‘(ﬁlr(l?j, slaniny

50 dkg tenkej klobasy

3 stredné cibule

3 stredné mrkvy

0,5 balenia masti

viazanicka petrzlenovej viiate
viazanicka zeleného kopru
cierne korenie, sol

stredne velka kapusta

kusok slaniny

KGW Migkinia

Pocet porcii 8
Cas pripravy 2 hodiny



Priprava:

Zemiaky, cibulu a mrkvu o$tipat. Zemiaky
pokréjat na $tvrtinky, cibulu na dve casti
a stredne velké pasiky, mrkvu na kolieska.
Udenu slaninu a klobdsu pokréjat na
mensie kocky. Z kapusty jemne odtrhnut
listy. Petrzlenova vnat a kopor posekat.
Hrniec na zemiaky vymastit, na dno po-
lozit kozu zo slaniny alebo kus chrbtovej
slaniny, da sa vylozit aj kapustnymi lis-
tami. Do takto pripraveného hrnca vrs-
tvami ukladat zemiaky, cibulu, slaninu,
klobdsu, mrkvu, posekant vnat a kopor,

Pecené zemiaky po migkinsky

Koto Gospodyn Wiejskich w Migkini
podczas pokazu kulinarnego ,Pieczone
ziemniaki po migkinsku” w ramach
konferencji ,,Przy chtopskim stole”

jemne solit a korenit kazda vrstvu. Na-
pokon prikryt vrstvou zemiakov, zatlacit,
pridat zvySok masti (podla chuti), prikryt
kapustnymi listami. Takto pripraveny hr-
niec prikryt pokrievkou, tesne uzavriet.
Rozpalit ohnisko, pohrabat uhliky, vlozit
hrniec/kotlik a obsypat uhlikmi. Asi po
hodine by mali byt zemiaky hotové, spod
pokrievky by mala vychddzat prijemna
vona. Zemiaky najleps$ie chutia na cer-
stvom vzduchu, podavané na kapustnom
liste s kyslym mliekom.
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BENUSOVA
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Kuchnia

| jej inwentarz
jako swiadectwo
sposobu zycia
mieszkancow

Abstrakt

Od zycia bez kuchni, poprzez rozwoj pa-
lenisk grzewczych az po wprowadzenie
piecow kuchennych i zmiany w wyposaze-
niu. Dawniej kuchnie cechowala prostota
i funkcjonalnos¢, ale przypisywano im
réwniez role apotropeionu — przedmiotu
o znaczeniu ochronnym. Wspoélczesnie
dominuje w nich estetyka polaczona z uzy-
tecznos$cig. Od naczyn naturalnych po wy-
posazenie w sprzet kuchenny. W przesztosci
cechowaly je prostota i uzytecznos¢, dzis
estetyka powigzana jest z funkcjonalnoscia.



Kuchnia ijej inwentarz stanowia $wiadec-
two sposobu Zycia mieszkancow, przy-
rzadzania positkow i stosowanych technik.
Archaiczny charakter kuchni zachowywaly
przede wszystkim ubozsze gospodarstwa.
Zamozniejsi byli bardziej otwarci na nowo-
$ci. Pozwalaly im na to zaréwno mozliwo-
$ci finansowe, jak i dgzenie do doréwnania
wyzszym warstwom spolecznym. Kuchnia
gazdow stopniowo zblizata sie do kuchni
mieszczanskiej, jednak najwigksze zmiany
zaszty dopiero w okresie powojennym.

Zycie bez kuchni

Najstarszym i najprostszym sposobem
odzywiania sie cztowieka bylo zjadanie
pozywienia w stanie surowym. Lasy i gor-
skie taki dostarczaly w przesztosci rozma-
itych pedow, lisci i kwiatéw dziko rosng-
cych roélin, ich korzeni, bulw, owocow
oraz nasion (grzybow, poziomek, malin,
czarnych jagdd, boréwek brusznic). Je-
dzono je na surowo lub przygotowywano
z nich odwary i napary, niektdre rowniez
w celach leczniczych. Wiele z nich spozy-
wamy takze dzisiaj na surowo, cho¢ cze-
$ciej w formie zakonserwowanej poprzez
zamrazanie, wekowanie, jako powidta czy
syropy, badz w stanie suszonym'.

' W orawskiej diecie ludowej od dawna obecne sa
takze warzywa. Matej Bel wspomina o pasternaku,
ktory cieszyt sie duza popularnoscia: ,Wiesniacy
szczeg6lnie upodobali sobie pasternak. Dlatego
uprawiajg go w wielkich ilosciach na wolnych i nie-
urodzajnych réwninach i jedza go bardzo tapczy-
wie, zwlaszcza w miesigcach zimowych i gdy noce
sa dlugie. Ogryzaja wiele korzeni pasternaku, inne
za$ gotujq”. Dalej pisze: ,, Aby jednak nie brakowato
urozmaicenia w strawie, dodaja do przysmakow
tego rodzaju dziki pasternak (warzywo podobne
do pietruszki) ugotowany w zwyklej wodzie. Jedza
go jak tapczywie, tak obficie.

Opanowanie ognia miato dla
cztowieka fundamentalne znaczenie

Ogien w sposdb zasadniczy wplynal na
zwyczaje zywieniowe czlowieka, gdyz
umozliwit obrobke cieplng surowcow. Nasi
przodkowie przyrzadzali migso, opiekajac
je na otwartym ogniu, piekac lub duszac
w jamie, w naczyniach organicznych (na-
turalnych), a takze na rozzarzonych ka-
mieniach. Upolowane ptactwo lub dzikie
zwierzeta oblepiano gling, a po upiecze-
niu w latwy sposdb zdejmowano jg wraz
z piérami czy sierscig. Podobne praktyki
zachowaly sie do dzis, na przyktad podczas
pieczenia ziemniakéw w zarze na polu po
wykopkach.

W przeciwienstwie do zwierzat pocho-
dzacych z pdzniejszej hodowli przydomo-
wej migso zwierzat Zyjacych na wolnosci
bylo zdecydowanie zdrowsze i zawierato
mniej ttuszczu. Dzi§ waznym wyznaczni-
kiem zdrowego stylu zycia jest zbilanso-
wana dieta. Mowi sie, Ze ,,co za duzo, to
niezdrowo” — dotyczy to takze jedzenia.
Podczas gdy nasi przodkowie spozywali
positki skromne, lecz oparte na sktadni-
kach wysokiej jakosci, my — w przeciwien-
stwie do nich - dysponujemy bardzo uroz-
maiconym jadlospisem, ale jako$¢ skiad-
nikow nie jest juz tak jednoznaczna.

Rowniez na Orawie tradycyjna
strawa przyrzadzana byta
z produktow rolnych

Pierwotne potrawy na Orawie przyrza-
dzano z wyhodowanych produktéw rol-
nych, przede wszystkim zb6z, ziemnia-
kow, warzyw — zwlaszcza kapusty - i owo-
cow. Spozywano wiec potrawy zbozowe,
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warzywne, owocowe, mleczne, a jedynie
w niedziele i dni §wigteczne pojawialy sie
skromnie reprezentowane potrawy miesne.

Na calej Orawie rozpowszechniona byta
uprawa kapusty, ktora jeszcze w pierwszej
potowie XX wieku stanowila wazny towar
handlowy?. Orawianie byli znani z jej bar-
dzo wysokiego spozycia — §rednio az 50 kg
na osobe. Konserwowano ja przez ubijanie
w duzych, 200-250-litrowych drewnia-
nych beczkach. Uprawa starej, lokalnej od-
miany kapusty orawskiej przetrwala az do
poczatku XXTI wieku. W matych orawskich
drewnianych chalupach nie bylo miejsca
na wtaczanie duzych drewnianych beczek,
dlatego w wielu przypadkach bednarze
zbijali je bezposrednio w komorze i obej-
mowali je obreczami’.

Skutki stabych plonéw i trudnych wa-
runkow zycia na calej Orawie czg$ciowo
tagodzita hodowla bydla, owiec, $win i dro-
biu. Hodowla owiec byta bardziej rozpo-
wszechniona na Dolnej Orawie i najdluzej
utrzymata si¢ w Zazrivej. Mleko i nabial
stanowily najwazniejsze produkty pocho-
dzenia zwierzecego wykorzystywane do
przyrzadzania pozywienia — wartosciowego
i lekkostrawnego, odpowiedniego przede
wszystkim dla dzieci i 0sob starszych’.

20 handlu kapusta wspomina takze Jan Matej Re-
vicky: ,,...ktora wywozona jest w znacznych ilo-
$ciach na sze$¢ cotygodniowych targow, do Banskiej
Szczawnicy, Kremnicy, Banskiej Bystrzycy, Prievidzy
- po 60-80 wozdw po 20-24 centy kazdy”.

¥ Podobne informacje podaje takze Wiliam Rowland:
»Strawa jest prosta, sktada si¢ gtéwnie z kapusty,
pieczywa wyrabianego z owsianej $ruty, ziemnia-
kéw i mleka”.

“ Fakty te potwierdzaja rowniez spostrzezenia Ma-
teja Bela: ,Mozna by zobaczy¢ ubozszych rolnikéw,

Gotowanie potraw stato sie

istotnym elementem Zzycia
codziennego

Spozywanie positkow taczylo sie z co-
dziennym przygotowywaniem potraw,
do czego od dawna stuzyly rozmaite na-
rzedzia. Z czasem wyksztalcily sie z nich
naczynia oraz sprzety kuchenne. Staly sie
one cze¢$cia wyposazenia kuchni, ktéra do
dzi$ stanowi nie tylko miejsce przygoto-
wywania positkow, lecz takze przestrzen
do ich spozywania, rodzinnych spotkan
i rozmoéw oraz rozmaitych prac domo-
wych. Dzisiejszy wyglad kuchni poprze-
dzita dlugotrwata ewolucja wnetrza oparta
na odkryciu wzajemnych relacji miedzy
poszczegolnymi sprzetami oraz ich relacji
do przestrzeni jako takiej, a takze na funk-
cjonalnym wykorzystaniu catego wyposa-
zenia mieszkalnego i uporzadkowaniu go
w harmonijng calo$¢. Wyposazenie byto
proste i spelniato swojg funkcje, podobnie
jak jego praktyczne rozmieszczenie w jed-
nej duzej izbie, ktdra pierwotnie byta jed-
nocze$nie pomieszczeniem mieszkalnym
i kuchnig. Wigzalo sie to przede wszyst-
kim z celowym umieszczeniem paleni-
ska i pieca — niezbednego i najwazniej-
szego wyposazenia izby. Izba ta stanowila
gltéwne pomieszczenie domu. Tu koncen-
trowato si¢ zycie rodziny: wykonywano
wszystkie prace domowe, gotowano, pie-
czono, jedzono i spano.

jak zywig si¢ mlekiem jednej krowki. Ba, wyraznie
nam twierdzono - i to nierzadko - Ze gazda i gaz-
dzina z siedmiorgiem albo o$miorgiem dzieci zyja
z wymienia takiej krowy”.
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| Otwarte palenisko z drazkiem (rysunek Igor Krpelan)

Posilki pierwotnie przygotowywano
wylacznie na otwartych paleniskach. Ich
elementem byl drewniany pniak - kumbhar,
na ktérym zawieszano nad ogniem naczy-
nia do gotowania - zeliwne kotly z obreczg.
Podobne paleniska znane byly na Stowa-
¢jijuz od czasoéw prehistorycznych, nato-
miast piece pojawily sie tutaj dopiero we
wezesnym Sredniowieczu. W domu pale-
nisko i piec umieszczano osobno, cho¢ nie
mozna wykluczy¢ ich wspélnego uzytko-
wania w jednym pomieszczeniu.

Piec - siedziba ognia

Piec jako siedziba ognia byt symbo-
lem rodziny i domu. Nowo narodzone
dziecko w rodzinie witano, ktadac je na
piecu; panna mloda po wejsciu do domu

Otwarte palenisko z piecem na drewnianym
podwyzszeniu, najstarszy typ pieca na Orawie -
Oravska Lesna (rysunek Igor Krpelan)

Przekroj przestrzenny z kominkiem i piecem
(rysunek Igor Krpelan).
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malzonka obchodzila piec, a mlode zwie-
rzeta gospodarskie zwykle przebywaly
W jego poblizu.

Najstarsze piece na Orawie, budowane
z kamienia i gliny, na zrebowym podwyz-
szeniu lub kamiennej podmuroéwce, za-
chowaly sie z okresu od XVIII do XX
wieku. Stawiano je zazwyczaj w rogu
izby i stuzyly do przygotowywania po-
sitkéw, ogrzewania oraz oswietlania po-
mieszczenia. Przed piecem znajdowato
sie otwarte palenisko do rozpalania ognia,
wymazane glina. Otwor pieca tworzyly
potkoliste wloty. Z zaru w piecu kazdego
ranka rozpalano ogien. Jedli nie udalo sie
go rozpali¢, pozyczano go w innych gospo-
darstwach i przynoszono w naczyniu. Do-
poki ogien si¢ nie rozpalil i nie powstal zar,
w izbie unosit si¢ dym, gtéwnie w gornej
cze$ci pomieszczenia. Wowczas domow-
nicy chodzili przygarbieni pod warstwa
dymu i otwierali drzwi, aby dym szybciej
uchodzit przez duzy otwdr w powale. Ta
tzw. czarna izba bez przewodu dymo-
wego osiggala wysoko$¢ 3 m. Po wypale-
niu zaru i nagrzaniu izby wegle wysypy-
wano przed piec na palenisko i rozniecano
ogien do gotowania. Naczynie - Zelazny
kociotek do gotowania — wisialo nad pale-
niskiem na zelaznym fancuchu lub drew-
nianym palu przymocowanym do powaly.
Po zakonczeniu gotowania i na noc zar
przenoszono do pieca, a naczynie zdej-
mowano. Kumbhdr, juz w postaci pozio-
mego ramienia, osadzonego w stojacym,
obrotowym palu, przestal by¢ potrzebny,
jednak w niektérych miejscowosciach
utrzymywal sie do konca XIX wieku.

Dzigki bezpieczniejszemu postugiwaniu
sie ogniem zaczeto gotowaé w wiekszych
glinianych garnkach - variakach, ktore
gospodynie uktadaly wokot roztozonego
zaru na palenisku, umieszczonym z boku
wlasciwego otworu pieca, lub stawialy na
zelaznych tréjnogach - drajfusach.

Wirdd glinianych garncéw najpigkniej-
sze i najwieksze byly garnce weselne, wy-
sokie na ponad 50 cm, bogato zdobione,
o szerokim brzuchu i dwoch uchach. Po
zewnetrznej stronie byly oplecione tan-
cuszkami, ktére zaréwno pelnily funkcje
ozdobnag, jak i stanowily wzmocnienie na-
czynia, podobnie jak obrecze. Dekoracje
tancuszkiem uzupetnialy pasy regularnych
tukéw, faliste linie oraz drobniejsze zdo-
bienia w ksztalcie kwiatkéw, czesto rozy-
czek. Garnkéw tych uzywano do gotowa-
nia na otwartym ogniu, do przyrzadza-
nia potraw dla wiekszej rodziny podczas
biesiady weselnej. Do gotowania zup uzy-
wano garncow o szerokim dnie, stawia-
nych na tréjnogu, pod ktéry podktadato
sie drewno.

Na uwage zastuguja takze wigksze, nie-
zbyt bogato zdobione garnce chrzestne,
w ktérych matka chrzestna dziecka przy-
nosita ugotowany rosoét z kury wraz z mie-
sem, odwiedzajac matke w potogu i nowo-
rodka. Starzy ludzie wspominali, ze ros6t
z kury przyrzadzony w glinianym garncu
byl znacznie smaczniejszy niz ten goto-
wany pozniej w garnkach emaliowanych.

W XIX wieku nastapily zmiany w wy-
posazeniu kuchni: obok glinianych garn-
cow pojawialy sie trojnogie naczynia ze-
liwne lub miedziane z wtasnym uchem
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| Gliniany garnek $lubny

albo raczka — patelnie, rondelki oraz
garnki z pokrywka. Pieczono na zelaznych
rusztach i roznach. Te naczynia i przybory,
cho¢ reprezentowane tylko nielicznie, sta-
nowily wyposazenie kuchni. Positki spo-
zywano z drewnianych mis i misek. Po-
dobnie jak w okresie pdzniejszym gliniane
misy i talerze, wieszano je w izbie na $cia-
nie lub na listwie.

Naczynia i przybory kuchenne prze-
chowywano w izbie na murku lub lawce
przy piecu albo na prostych potkach pod
stropem. Wyposazenie bylo wykonane do-
mowymi sposobami, z drewna.

Kamienne piece z otwartym paleni-
skiem, bez przewodu dymowego, z wolnym
otworem w powale, byly rozpowszech-
nione na Gérnej Orawie w goralskich
wsiach jeszcze w XIX wieku, a sporadycz-
nie znalez¢ je mozna bylo na poczatku XX
wieku. W odleglych samotniach Dolnej
Orawy w Zazrivej i w goralskich miej-
scowosciach Gornej Orawy w rejonie
Beskidow jeszcze po II wojnie $§wiatowej

pomieszczenie mieszkalne dzielono ze
zwierzetami gospodarskimi — owcami
i krowg. Taka sytuacja byla korzystna dla
rodziny zwlaszcza w okresie zimowym,
poniewaz zwierzeta wytwarzaty cieplo.

Udoskonalanie urzadzen grzewczych
- powstanie jasnej izhy - swietlicy

Stopniowe udoskonalanie urzadzen grzew-
czych, ktére stuzyly przede wszystkim do
przyrzadzania positkow, doprowadzilo
do powszechnego stosowania pieca z ko-
minem - czworokatnym przewodem od-
prowadzajacym dym z pieca i paleniska
przez otwor w powale pod dach. Elemen-
tem pieca i paleniska byt kozub, kozubek,
stuzacy do oswietlenia, a takze do pod-
grzewania potraw. Byt okragly, wypleciony
witkami leszczyny i wymazany z zewnatrz
i od wewnatrz gling, aby sie nie spalil. Pa-
lono w nim szczapami drewna. Spalone
wegle spadaty na palenisko lub do naczy-
nia z wodg. W ten sposob o$wietlano izbe
réwniez w XIX wieku podczas zimowych
wieczordw, przy pracy. Majetniejsi uzywali
juz $wiec, a w dworach uzywano nawet
lamp naftowych.

Mimo Ze otwarte paleniska i piece
grzewcze byly wyposazone w obszerne
kominy i kozuby, w izbach nadal si¢ dy-
mito, szczegélnie przy rozpalaniu ognia
i przy niekorzystnych warunkach pogo-
dowych. Dlatego powaly wykonywano
z okraglakdéw, a boczne $ciany zrebowe
izby byly zawsze czarne i zadymione.
Poddasze - ,,uchodz z dymem” - stuzylo
do wedzenia i mozna bylo sie tam do-
sta¢ schodami biegnacymi z przedsionka

8/



’

v

NnuUsova

v

PhDr Elena Be

o

Drewniana solniczka zdobiona rzezhieniami w
ksztatcie szescioramiennych rozet stonecznych
w zamknigtym okregu

- pitvora. Domownicy chronili odziez
i zywnos¢ przed zadymieniem, przecho-
wujac je w bocznej komorze.

W XVIII wieku rozwdj w tradycji bu-
dowlanej doprowadzit wreszcie do powsta-
nia jasnej, niezadymionej izby — swietlicy.
Otwarte palenisko z kominem i wlotem
przeniesiono do przedsionka - pitvora,
skad ogrzewano rowniez sam piec w izbie,
w ktérym pieczono chleb.

Naczynia kuchenne, przybory

i sprzet potrzebny do gotowania
- niezbednym elementem
wyposazenia kuchni

Wyposazenie kuchenne obejmowato przy-
bory do przygotowywania positkdw, ich
spozywania, przechowywania i przeno-
szenia zywno$ci. Wiekszo$¢ wyposazenia

pochodzita z produkcji domowej lub rze-
mieélniczej. Z punktu widzenia rozwoju
najstarsza grupe stanowig przybory i na-
czynia wykonane z drewna. Szczegdlnie
niezbedne byly tyzki i chochle, ktére od-
kfadano do pojemnika o nazwie fyznik,
przymocowanego do $ciany w poblizu
pieca. Rdwnie istotnym pojemnikiem
byla solniczka do przechowywania soli,
a takze drewniane naczynia do przenosze-
nia i przechowywania wody oraz zywnosci
- konwie, cebry, dzbany i wiadra. Waznym
naczyniem wielofunkcyjnym byt szaflik lub
vandlik, stuzacy do prania, mycia naczyn,
a takze do pojenia bydla. W gospodarstwie
mlecznym uzywano réwniez drewnianych
cebrzykéw do dojenia mleka o nazwie
$echtdr oraz maselnic, dbanek do ubijania
masta. Masto, podobnie jak bryndza, prze-
chowywano i przenoszono w mniejszych
drewnianych beczkach, cebrzykach oraz
specjalnych pojemnikach — puskach5. Olej
przechowywano w glinianych ggsiorach
z waska szyjka i malym uchem.

Do odmierzania zb6z, maki, ziemnia-
kow, warzyw i owocow stuzyty drewniane
miarki, nazywane miery, merice lub Stvrt-
niki. Mniejsze ilosci produktéw wazono
na dwuramiennych drewnianych wagach

5 Naczynia te maja interesujacg nazwe. Z terminologia
nazwy ,puska” w kontekscie toczenia drewna spoty-
kamy sie takze w kolodziejstwie, przy ostatniej fazie
wytwarzania koél, czyli przy nasadzaniu wrzeciona
- ,puski” do gtowicy kota — tulei, w ktérg wsuwano
0$. Z powyzszego wynika, ze przy nadaniu tej samej
nazwy ,puska’ dwém roznym wyrobom, kierowano
sie podobienstwem ksztaltow oraz takg samg techno-
logia wytwarzania. Mozna wiec uzna¢, ze pierwotnie
nazwa ,puska’ okreslano samo wrzeciono, a dopiero
potem wtornie wyréb o podobnym ksztalcie.
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kuchennych, a pdzniej na zeliwnych wa-
gach z miskami, tzw. kaczych wagach. Do
odmierzania alkoholu uzywano metalo-
wych lub miedzianych kufli oraz szkla-
nych kieliszkow.

Niezastgpionym elementem wyposa-
zenia kuchni byly noze, ktére wkladano
do pojemnikéw - zdstrcnikéw. Noze byly
potrzebne przy uboju, obrébce migsa i sie-
kaniu kapusty. W pdzniejszym okresie do
krojenia kapusty stosowano specjalng szat-
kownice.

Zboze na kasze rozdrabniano w recz-
nych lub noznych drewnianych i kamien-
nych stepach albo Zarnach. W zarnach do-
mowym sposobem mielono grubg make,
przeznaczong do codziennego przyrza-
dzania potraw; maka drobniejsza pocho-
dzila z mlyna. Do przesiewania uzywano
sit oraz przetakow. Make przechowywano
w skrzyni na make lub w skrzyni na zyw-
nos¢, ktora jednoczesnie stuzyla takze jako
stot roboczy. Make nabierano fopatkg. Cia-
sto wyrabiano i walkowano drewnianym
walkiem na stole, p6Zniej na drewnianej
desce do watkowania. Haluszki zrzucano
z drewnianej deski, ktéra czasem w jednej
polowie miafa okragte otwory i pelnita jed-
noczesnie funkcje cedzaka na ugotowane
ziemniaki. Do cedzenia klusek uzywano
dziurkowanej drewnianej warzechy. Ugo-
towane ziemniaki tluczono drewnianym
tluczkiem, a pézniej przeciskano je przez
puciar - praske, podobnie jak ser przezna-
czony na bryndze. Do kuchni stopniowo
trafial r6zny blaszany sprzet — chochle,
cedzaki, tarki, podstawki pod garnki. Do
rozgniatania maku, soli, cukru i przypraw

stuzyly zelazne i zeliwne mozdzierze,
a w pdzniejszym okresie takze mtynki.

Do wypieku chleba i kotaczy w piecu
uzywano specjalnych narzedzi

Do podstawowych produktéw zbozowych
- takze na Orawie — nalezy chleb. Jeszcze
na poczatku XX wieku jego niedobér byt
wyraznie odczuwany w wielu orawskich
rodzinach. Chleb przeszedt ewolucyjne
zmiany. Mozna powiedzie¢, ze potrawy
o konsystencji papki byly etapem przej-
sciowym ku jego archaicznym odmianom
- od plackéw z przasnego ciasta i wody,
do chleba ptaskiego lub okragtego, nosza-
cego nazwe ostichy, postichy, kabdce, pod-
plamenniki, w gwarze goralskiej moskole
lub maskale, a takze isniiki, podlisniki pie-
czone na lisciach kapusty. Osuch z maki
jeczmiennej lub owsianej zastepowat
chleb, ktorego w ubogich gospodarstwach
w ogole sie nie piekto.

Przy wypieku chleba i kotaczy w piecu
niezbedna byta drewniana topata, za po-
mocg ktdrej wypieki te wsuwano do pieca
iz niego wyjmowano. Zarzace si¢ polana
i wegle przesuwano drewnianym pogrze-
baczem, a piec czyszczono miotlg z witek
brzozowych. Ciasto chlebowe wyrabiano -
w zaleznosci od iloéci — w wigkszym drew-
nianym korycie lub w mniejszych drew-
nianych misach, gdzie pozostawiano je
takze do wyrosniecia. Chleb wyrastal takze
w okraglych lub owalnych koszykach ple-
cionych ze stomy (slamienki), ktére nada-
waly mu ksztalt.

Drewniana topata chlebowa pet-
nita podczas wielkich burz funkcje
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Drewniana topata do chleba jako przedmiot
apotropaiczny.

apotropeiczng — miata chroni¢ przed
uderzeniem pioruna, dlatego gospody-
nie wyrzucaly ja na podworze albo pod-
rzucaly wysoko w niebo. Lopata chlebowa,
symbolicznie zwigzana z chlebem, ktéry
podtrzymywat ludzi przy zyciu, uzywana
byla réwniez przy zabiegach majacych
na celu ochrone nowego zycia. Dawniej,
gdy $miertelnos¢ wéréd noworodkow
byla wysoka, rodzice starali si¢ jak naj-
szybciej ochrzci¢ dziecko po jego narodzi-
nach. Jedli w rodzinie przed narodzinami
dziecka zmarlo kilkoro jego rodzenstwa,

charakterystycznymi dla ceramiki
z miejscowosci Trstena

| Gliniana miska z typowymi zdobieniami

przy wychodzeniu z domu do chrztu babka
podawata dziecko matce chrzestnej przez
okno na chlebowej topacie.

Gliniane wyposazenie reprezentowaty
przede wszystkim dzbanki na mleko
(mleczniki) oraz misy. Naczynia gliniane,
w poréwnaniu z drewnianymi, byly bar-
dziej kruche, dlatego konieczne byto ich
czeste uzupelnianie w kuchennym in-
wentarzu. Na Orawie szczeglnie rozpo-
wszechniona byta ceramika wytwarzana
przez garncarzy z Trzciany (Trstenad).
Trzcianska ceramika ma charakterystyczne
cechy, ktore zwigzane s z technologia jej
wytwarzania, réznorodnoscig form oraz
motywami dekoracyjnymi. Garncarze
z Trzciany polewali swoje wyroby biala
albo czerwonobrunatna glinka, niektére
naczynia wylacznie od strony wewnetrz-
nej. Bogato zdobili gasiory, dzbany i misy,
gltownie ornamentyka roslinng, geome-
tryczng, rzadziej zoomorficzng. Kazdy
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egzemplarz byt recznie i indywidualnie
wykonany, a do poprzedniego podobny
byl jedynie ksztaltem i zdobieniem. Dawni
mistrzowie rozrézniali swoje wyroby row-
niez na podstawie ich przeznaczenia. We
wszystkich gospodarstwach domowych
najbardziej rozpowszechnione byly gli-
niane garnki i misy®.

Do przechowywania mleka uzywano
glinianych garnkéw - mlecznikéw -
o smuklym ksztalcie, w ktérych mleko le-
piej si¢ zsiadalo i zbierano z nich wigcej
$mietany. W dzbanach i dzbankach prze-
noszono plyny, zwlaszcza wode¢ podczas
prac polowych.

Posilek do pracy w polu gospodynie
nosity w polaczonych glinianych garn-
kach - dwojakach albo trojakach, ktére
stuzyly jako praktyczne naczynie na od-
dzielne porcje jedzenia.

Gliniane misy byly powszechnie uzyt-
kowane w kuchni we wszystkich gospo-
darstwach domowych. Zaletg mis cera-
micznych bylo to, ze nie pekaty nawet na
ogniu. Podobnie jak mleczniki i dzbanki
byly polewane naturalng glazurg zaréwno
z zewnatrz, jak i od wewnatrz. Latwo sie je
myto i nie zatrzymywaly zapachu potraw.
Duze misy mialy §rednice nawet do 60 cm.
Na poczatku XIX wieku sprzedawano je
w roznych rozmiarach — od malych, przez
$rednie, az po duze, przeznaczone dla 12
0s6b. Te ostatnie stuzyly przede wszyst-
kim do wspdlnego spozywania positkoéw

® Tradycje ceramiki trzcianskiej podtrzymuje obec-
nie garncarz Lubomir Holma z Trzciany, ktory wy-
twarza szeroki asortyment wyrobéw glinianych
z przewagg przedmiotow uzytkowych.

z jednej misy przy uzyciu drewnianych
tyzek. Kazdy mial przy stole swoje stale
miejsce.

Ze wspoélnej misy jedzono takze na
weselach, na ktorych goscie, jeden przez
drugiego, wytawiali drewnianymi lyzkami
kawatki migsa, aby dostalo im sie go jak
najwiece;j.

Po I wojnie $wiatowej weselnicy jedli juz
z plytkich i gtebokich talerzy, ktére znajdo-
waly sie na wyposazeniu kuchni wytacz-
nie u bogatszych gospodarzy, od ktorych ci
ubozsi zazwyczaj wypozyczali je na wesele
wraz ze sztuécami. Uzywano takze szkla-
nych naczyn o réznych ksztattach.

Wraz z wprowadzeniem naczyn zela-
znych, a jeszcze wcze$niej miedzianych
kotléw, pierwotna funkcja weselnych garn-
cow zanikta. Podobnie naczynia z drewna
i wypalanej gliny zostaly w okresie powo-
jennym zastapione ich blaszanymi odpo-
wiednikami. Wyjatkiem byly mleczniki,
ktorych w gospodarstwach chtopskich do
przechowywania mleka uzywa sie do dzis.

Udoskonalanie urzadzen grzewczych
- pojawienie sig piecow kuchennych
oraz nowego sprzetu i wyposazenia
kuchennego

Znaczgce zmiany, ktére wplynely na
poprawe higieny pomieszczenia miesz-
kalnego, wiazaly sie z umiejscowieniem
otwartego paleniska z kominem i wlotem
w kuchni. Nadal gotowano na otwartym
ogniu, ktérym jednoczesnie ogrzewano
piec w izbie. Jednak izba — swietlica, o wy-
sokosci okoto 250 cm nie byta juz zady-
miona; miata drewniang powale z desek,
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Udoskonalony kamienny piec pokojowy z paleniskiem, kominkiem i
przybudowana kuchenka, Zazriva.

a $ciany byly wygtadzone glina i pobielone
wapnem. Zapewniato to domownikom
zdrowsze i przyjemniejsze warunki by-
towe. We wnetrzu pojawily si¢ szerokie
drewniane lawy ustawione wzdluz $cian
oraz wokol obszernego pieca, ktore stu-
zyly cztonkom rodziny nie tylko do siedze-
nia, ale takze do spania. W razie potrzeby
dzieci lub osoby starsze spaty réwniez na
piecu. Ozdobnym, a zarazem praktycznym
elementem wyposazenia byta potka - rama
na gliniane naczynia, umieszczana nad
oknami lub nad drzwiami wej$ciowymi

z sieni do izby. Na pélce ustawiano misy,
a pod nig na drewnianych kotkach za-
wieszano dzbanki, dzbany, pézniej kubki
i wszystko, co mialo ucho, oraz mniejsze
miarki. Pétka estetycznie dopetniata wy-
stroj izby. Wieczorami pomieszczenie to
os$wietlata latarnia lub lampa z kozubka
umieszczonego przy piecu. Z tylnej czeéci
sieni zaczela sie w ten sposob wyodreb-
nia¢ ,,czarna” kuchnia, w ktdrej nadal goto-
wano na otwartym ogniu; dym swobodnie
rozchodzil si¢ po pomieszczeniu i przez
otwarty komin - dymnik umieszczony



Kuchnia i jej inwentarz jako Swiadectwo sposobu Zycia mieszkancow
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Nowy typ zabudowanej kuchenki w kuchni wraz
z niezbednymi naczyniami i przyborami kuchennymi.

przy palenisku uchodzit pod dachem na
zewnatrz. Zadymiong i chtodng ,,czarng”
kuchnie wykorzystywano juz tylko do
przyrzadzania potraw i przechowywania
sprzetéw kuchennych. Jedzono natomiast
w izbie, przy stole.

Od potowy XIX wieku przy palenisku
zamiast kozubka zaczeto dobudowywaé
piece kuchenne. Palenisko zlikwidowano,
a wraz z budowg otwartych kominéw do-
szto takze do zaniku ,,czarnych” kuchni.
Gotowano juz na zamknietym ogniu,
a spozywanie codziennych positkow

przeniosto sie do kuchni. Po upowszech-
nieniu si¢ piecéw kuchennych zaczgto go-
towa¢ w zeliwnych i blaszanych garnkach;
zeliwne kotly utrzymaly swoja funkcje wy-
tacznie przy okazji rodzinnych i wspélno-
towych wydarzen, takich jak swiniobicie
czy wesela. Stuzyly one takze do smazenia
powidel sliwkowych, wytapiania stoniny
na smalec oraz przygotowywania lugu
z popiotu do wyrabiania mydla. Najdluzej
przetrwaly one w szatasnictwie. W piecu
kuchennym przygotowywano wypieki na
blachach, w glinianych lub blaszanych for-
mach do babek, a pdzniej w blaszanych
formach tortowych - tortownicach. Migso
nadal pieczono w glinianych lub juz ze-
liwnych brytfannach i blachach do pie-
czenia, a potrawy smazono na patelniach.
Rozpowszechnione byly takze formy do
pieczenia $wigtecznych wypiekdw przygo-
towywane z okazji rodzinnych uroczysto-
$ciis$wiat. Po I wojnie $wiatowej, a przede
wszystkim w okresie powojennym, w go-
spodarstwach domowych upowszechnito
sie uzywanie przemystowo wytwarzanych
emaliowanych naczyn blaszanych wszel-
kiego rodzaju. Niektore z nich stuza do
dzi$ zgodnie z pierwotnym przeznacze-
niem lub zachowaly sie jako artefakty wy-
posazenia dawnej kuchni i sentymentalne
pamiatki po kuchniach naszych bab¢.
Meble i wyposazenie izby mialy w ludo-
wych wnetrzach swoje stale, dziedzicznie
niezmienne miejsce. Meble kuchenne za-
czely odgrywad wazniejszg role w wyposa-
zeniu kuchni dopiero wtedy, gdy wyodreb-
niono pomieszczenie do gotowania i spo-
zywania positkow. Od konca XIX wieku
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Najstarszy typ stotu z drewniana szafka i kamiennym
blatem, Zazriva.

rozpowszechnit si¢ nowy rodzaj mebli ku-
chennych stuzacych do przechowywania.
Wiszystkie naczynia i przybory potrzebne
do przyrzadzania positkéw rozmieszczano
w poblizu paleniska, wieszajac je na drew-
nianych pétkach lub w otwartych, a péz-
niej zamykanych wiszacych szafkach.
Taka kuchnia w znacznym stopniu pod-
nosifa standard mieszkania. Dzieki udo-
skonaleniu budowy otwartych kominéw
izbe trwale uwolniono od dymu, a jed-
noczes$nie kominy stuzyly do wentylacji.
Gléwnym elementem jasnej izby byt
stol. Ustawiony w kultowym, przeciw-
legltym kacie, ukos$nie wzgledem pieca.
W domu byl najswietszym miejscem, cho¢
czasem jego znaczenie przypisuje sie pa-
lenisku. Dla go$cia bylo zaszczytem, gdy
gospodarz zapraszal go do stolu, poniewaz
to miejsce bylo najbardziej cenione.
Szczegélnym typem stolu na Orawie
byt stdt z okolic Zazrivej. Jego cze$¢ nosna
tworzyla czworokatna drewniana szaftka

Rekonstrukcja nowego typu zabudowanej kuchenki
w kuchni.

z drzwiczkami, stuzgca do przechowywa-
nia skromnych naczyn i podstawowych
produktéw spozywczych. Gorny blat stotu
wykonywano z jednego kawatka kamienia
- tupka. Miat wszechstronne zastosowanie
przy wszystkich pracach domowych, po-
dobnie jak dzisiejszy blat roboczy. Stuzyt
takze do kruszenia soli kamiennej oraz
do ttuczenia niewielkich ilosci zbdz na
biezace potrzeby, przy uzyciu kamienia —
solotriicha. W ubozszych rejonach wraz
z zarnem do mielenia maki uzywano go
jeszcze w powojennych latach XX wieku.

W tym okresie drewniane naczynia
kuchenne zostaly niemal calkowicie wy-
parte przez produkowane przemystowo
ich warianty blaszane. Na wsie przeniknety



nowoczesniejsze meble kuchenne: prze-

szklone kredensy, szafki do mycia naczyn,
szafki na wode, stoly, krzesta, fawy i potki.
Poczatkowo wytwarzali je miejscowi rze-
mieslnicy, pdzniej zastapily je meble pro-
dukowane przemystowo.

Niezbednym elementem wyposazenia
byty urzadzenia grzewcze, ktére stuzyly
przede wszystkim do przygotowywania
positkow. Przeszly one dluga ewolucje
i stanowig dowod ludzkiej pomystowosci
i kunsztu. Przyczynity sie do poprawy po-
ziomu zycia, co znalazlo odzwierciedlenie
réowniez w kulturze mieszkania. Na po-
czatku XX wieku, a szczegdlnie w okresie
po I wojnie §wiatowej, stare piece z pale-
niskami w izbach zaczeto zastepowac no-
wocze$niejszymi piecami kaflowymi o roz-
nych ksztaltach. Stuzyly one juz wylacznie

wentarz jako Swiadectwo sposobu zycia mieszkancow

nowego murowanego domu, lata 60-te XX wieku, ktory

| Piec piekarniczy, na nowo wybudowany w piwnicy
do dzi$ spetnia swoja funkcje, Sucha Hora

do ogrzewania pomieszczen. Positki przy-
gotowywano i gotowano nadal w kuchni,
na murowanym piecu kuchennym z pie-
karnikiem.
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Kuchyna a jej
inventar ako
svedectvo

0 sposobe zivota
obyvatelov

Abstrakt

Od zivota bez kuchyne, cez vyvoj vykuro-
vacich ohnisk k zavadzaniu sporakov a po
zmeny vo vybaveni kuchyne riadom. Ten
v minulosti charakterizovali jednodu-
chost a ucel, ale slazil aj ako apotropaj —
ochranny predmet. Dnes v iom preva-
zuje estetika spojena s funk¢nostou. Od
prirodnych nadob po vybavenie kuchyne
riadom. V minulosti ho charakterizovali
jednoduchost a tcel, dnes estetika, spojena
s funkénostou.



Kuchyﬁa a jej inventar su svedectvom
o spoOsobe zivota obyvatelov, akym
sposobom jedld pripravovali, aké postupy
pouzivali. Vo v§eobecne zachovavali ar-
chaicky charakter kuchyne predovsetkym
chudobnejsie domacnosti. Majetnejsi boli
viac nakloneni novotam. Mohli si to dovo-
lit jednak po financnej stranke, ale hlavne
sa chceli rovnat bohats$im spoloc¢enskym
vrstvam.

Kuchyna gazdovskych vrstiev sa len po-
stupne priblizovala kuchyni mestianskej
a najvacsie zmeny nastali aZ v povojno-
vom obdobi.

Zivot bez kuchyne

Najstar$im a najjednoduchsim sposobom
stravovania ¢loveka bola konzumécia po-
travy v surovom stave. Lesy a horské luky
v minulosti poskytovalo réznorodé vy-
honky, listy a kvety divo rastucich rastlin,
ich korene, hluzy, plody, semend ( huby,
jahody, maliny, ¢ucoriedky, brusnice).
Jedli ich surové, alebo z nich pripravovali
odvary a ¢aje, niektoré aj na liecenie prip.
iné ucely. Mnohé z nich aj dnes konzu-
mujeme v hojnom mnozstve surové, ale
Castejsie uz zakonzervované zamrazenim,
zavarenim, ako lekvar ¢i sirup, alebo v su-
$enom stave'.

'V oravskej ludovej strave ma oddavna svoje za-
stupenie aj zelenina. Matej Bel uvadza ako velmi
oblubeny pastrnak: “Dedincania majii radi pre-
dovsetkym pastrndk. Preto ho pestujii vo velkom
mnozstve na volnych a nevirodnych planindch a je-
dia ho velmi pazravo, hlavne v zimnych mesiacoch
a ked sii dlhé noci. Ohryzajii vela pastrndkovych
korienkov, iné zasa vyvdrajii”. Dalej pise: “Aby viak
nechybala zmena v potrave, pridajii k lahodkam
takéhoto druhu divy pastrnék (zelenina podobnd
petrzlenu) uvareny v obycajnej vode. Jedia ho ne-
menej hitavo, ako hojne.

Podstatny vyznam pre cloveka
malo objavenie a ovladnutie ohna

Ohen vyrazne zasiahol do stravovacich
névykov ¢loveka tym, ze umoznil tepelné
spracovanie surovin. Je zndme, Ze nasi
predkovia upravovali méso opekanim na
otvorenom ohni a pe¢enim alebo dusenim
vjame, ¢i v organickych (prirodnych) nddo-
bdch i na rozpalenych kamenoch. Ulovené
vtaky alebo divé zvieratd obalili blatom
a po upeceni hlinu jednoducho stiahli aj
s perim ¢i srstou. Podobné praktiky sa za-
chovali dodnes, napr. pri peceni zemiakov
v pahrebe na poli, po ich zbere.

Miso volne Zijucich zvierat, na rozdiel
od zvierat z neskorsieho domdceho chovu,
bolo rozhodne zdravsie, s men$im obsa-
hom tuku. Dnes je dolezitym ukazovate-
Tom stravovania zdravy zivotny $tyl ako
sucast zdravej zivotospravy. Hovori sa, ze
véetkého vela skodi, teda aj jedla. Kym nasi
predkovia pozivali sice skromné jedld, ale
z kvalitnych surovin, my na rozdiel od nich
mame k dispozicii velmi pestry jedalni-
cek, ale s kvalitou surovin to uz nie je také
jednoznacné.

Tradicna strava sa aj na Orave
pripravovala z dopestovanych
polnohospodarskych produktov

Povodné jedla na Orave sa pripravovali
z dopestovanych polnohospodarskych
produktov a to predovsetkym z obilnin,
zemiakov, zeleniny, zvlast kapusty a ovo-
cia. Pozivali sa teda obilninové, zeleninové,
ovocné, mliecne a len v nedelné a sviato-
¢né dni skromne zastdpené maisité jedld.

Na celej Orave bolo rozsirené pesto-
vanie kapusty, ktora este v 1. polovici 20.

Q7
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storocia bola aj vyznamnym obchodnym
tovarom.? Oravcania boli znami jej vel-
kou spotrebou, v priemere az 50 kg na
osobu. Konzervovali ju tla¢enim do roz-
mernych 200 az 250 1 drevenych sudov.
Pestovanie starej krajovej odrody oravskej
kapusty pretrvalo az do zaciatku 21. sto-
ro¢ia. V malych oravskych dreveniciach
nebolo dostatok miesta na presivanie roz-
mernych drevenych sudov a tak v mno-
hych pripadoch debnari rovno v komore
zbili sud a opasali ho obru¢ami.’

Slabé polnohospodarske vynosy
a biedne Zivotné podmienky na celej Orave
¢iasto¢ne zmiernoval chov dobytka, oviec,
osipanych a hydiny. Chov oviec bol roz-
$ireny viac na dolnej Orave a najdlhsie sa
udrzal v Zazrivej. Mlieko a mlie¢ne vy-
robky boli najdolezitejsie Zivocisne pro-
dukty pri zhotovovani stravy, vyzivnej
a lahko stravitelnej, vhodnej predovset-
kym pre deti a starych [udi.*

Varenie jedal sa stalo dolezitou
sucastou kazdodenného zivota

Konzumadcia stravy sa spéjala s kazdo-
dennou pripravou jedal, k ¢omu oddavna

2O vyvoze kapusty uvaddza aj Jan Matej Revicky:
”....ktord sa vyvdza v pozoruhodnych mnoZstvdch
na Sest tyZdennych trhov, do B. Stiavnice, Kremnice,
B. Bystrice, Prievidze po 60-80 vozoch G 20-24 centov.”
¥ Podobné tidaje uvddza aj Wiliam Rowland: “Strava
je jednoduchd, pozostdva hlavne z kapusty, z peciva
robeného z ovseného $rotu, zemiakov a mlieka”

“ Skuto¢nost dokresluja aj postrehy Mateja Bela:
“Mohol by si vidiet rolnickov biednejssich pomerov,
ako sa zivia mliekom jednej kravicky. Ba vyslovne
sa ndm tvrdilo, a nie zriedkavo, zZe gazda i gazdind
so siedmimi, alebo 6smimi detmi, Zijii z vemien ta-
kej kravy.

sluzili najroznejsie pomocky. Z nich sa po-
stupne vyvinul kuchynsky riad a rozne ku-
chynské potreby. Tieto sa stali sucastou
zariadenia kuchyne, ktora dodnes posky-
tuje priestor nielen na pripravu jedal, ale
aj ich konzumaciu, rodinné posedenia
a rozhovory, ¢i rdzne pracovné ¢innosti. Jej
dne$nym podobam predchadzal dlhodoby
Vvyvoj interiéru, zaloZeny na poznani vza-
jomnych vztahov pri jednotlivych kusoch
nabytku a ich vztahoch k priestoru vébec,
na funkénom vyuziti vSetkych zariadeni
na byvanie a zladeni do celku. Zariadenie
bolo jednoduché a plnilo svoj el tak, ako
aj jeho rovnako praktické rozmiestnenie
v jedinej velkej izbe, ktora bola pévodne
obytnym priestorom i kuchynou zaro-
ven. Stviselo hlavne s t¢elnym umiest-
nenim ohniska a pece, nevyhnutnym a naj-
vyznamnej$im zariadenim izby. Tato izba
tvorila hlavny priestor domu. Tu sa st-
stredoval Zivot rodiny, vykonavali vetky
domace prace, varilo, pieklo, jedlo i spalo.

Jedla sa pévodne pripravovali len na
otvorenych ohniskach. Ich sti¢astou bol
dreveny samorast kumhdr, na ktory sa
vesali nad vatru nddoby na varenie - lia-
tinové kotly s obrucou. Podobné ohniska
na Slovensku pozname uz z praveku, ale
ohniska a pece sa tu objavuju len v ran-
nom stredoveku. V dome boli umiestnené
samostatne, ale nemozno vylacit ani ich
spolo¢né pouzivanie v jednom priestore.

Pec - sidlo ohna

Pec ako sidlo ohnia bola symbolom rodiny
a domdcnosti. Novonarodené dieta privi-
tali v rodine poloZenim na pec, nevesta po
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| Otvorené ohnisko s kumhéarom (kresha Igor Krpelan)

vstupe do manzelovho domu obchddzala
pec a tiez mlddatd domdcich zvierat sa
zvykli pri nej zdrziavat.

Vyvoj ohniska a pece v Ciernej izbe

Najstarsie pece na Orave, postavené z ka-
mena a hliny, na zrubovom podstavci
alebo kamennej podmurovke, sa zachovali
len od 18. do 20. storocia. Stali obycajne
v rohu izby a sluzili na pripravu stravy,
ohrievanie a osvetlovanie izby. Pred pe-
cou bolo otvorené ohnisko na rozkladanie
ohna, vymazané hlinou. Otvor pece tvo-
rili polkruhové celuste. Z pahreby v peci
kazdé rano obnovili ohen. Ak sa nedal
zalozit, chodili si ho pozicat a prindsali
ho v nadobke. Kym sa rozhorel a vznikla

Otvorené ohnisko s pecou na zrubovom stupni,
najstarsi typ pece na Orave - Oravska Lesna
(kresha Igor Krpelan).

Priestorovy rez s kochom a pieckou
(kresha Igor Krpelan)
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pahreba, bolo v izbe plno dymu, hlavne
v hornej casti miestnosti. Vtedy domaci
chodievali popod dym prikréeni a otva-
rali dvere, aby velkym otvorom v povale
rychlejsie unikal. Tato tzv. ¢ierna izba bez
odvodu dymu dosahovala vysku 3 m. Po
prehoreni pahreby a vyhriati izby, uhliky
vyhrnuli pred pec na ohnisko a rozlozili
ohen na varenie. Nadoba - Zelezny kotol
na varenie visela nad ohniskom na zelez-
nej retazi alebo drevenom héaku, upevne-
nom v povale. Po dovareni a na noc ohen
- pahrebu presunuli do pece a nadobu zve-
sili. Kumhdr, uz v podobe horizontalneho
ramienka zac¢apovaného do stojacej otaca-
vej ztdky, prestal byt potrebny, v niekto-
rych lokalitach sa vSak udrzal do konca 19.
storocia. V dosledku vylep$enej a bezpe¢-
nejs$ej manipulacie s ohniom sa zacalo varit
vo véésich hlinenych hrncoch variakoch,
ktoré gazdinky prikladali okolo rozlozenej
vatry na ohnisku, umiestnenom do strany
vlastného otvoru pece, alebo kladli na Ze-
lezné trojnozky - drajfusy.

Zvlastnu pozornost si zasluzia
svadobné hrnce a hrnce na
konkrétny ucel

Z hlinenych hrncov boli najkrajsie a naj-
vacsie hrnce svadobné, vysoké cez 50 cm,
s bohatou vyzdobou, Sirokym bruchom
a dvoma uchami. Na vonkajsej strane boli
obtocené retiazkovymi pasmi, ktoré boli
jednak ozdobou a jednak zosilnovali crep
hrnca ako obrucde. Retiazkovu vyzdobu
doplnali pasy pravidelnych oblucikov, vl-
novky a mensie ozdoby v tvare kvietkov,
Casto ruziciek. Pouzivali sa na varenie na

otvorenom ohnisku, k priprave jedal pre
vdcsiu rodinu na svadobnej hostine. Na va-
renie polievok sa pouzivali hrnce so Siro-
kym dnom, postavené na trojnozke, pod
ktoru sa prikladalo drevo.

Pozornost si zasliZia aj vacsie, nie prilis
bohato zdobené kmotrovské hrnce, v kto-
rych kmotra - krstna matka dietata, pri-
nésala uvarenu kuraciu polievku s uvare-
nou sliepkou, pri névsteve rodi¢ky a no-
vorodenca.

Stari ludia spominali, ze slepacia po-
lievka z hlineného hrnca bola ovela chut-
nejsia ako neskor varend v smaltovanych
hrncoch.

V 19. st. hlinené hrnce nahradili troj-
nohé liatinové, ¢i medené nddoby s viast-
nym uchom alebo rickou - panvy, pan-
vicky - rajnicky a kastroly s pokrievkou.
Pieklo sa na Zeleznych rostoch a razrioch.
Tieto nddoby a pomdcky, i ked zastiipené
len v malom pocte, predstavovali kuchyn-
sky riad. Jedlo sa z drevenych vahancekov
a misiek. Tie sa podobne, ako neskor hli-
nené misy a taniere, ve$ali v izbe na stenu
alebo listu.

Kuchynské potreby, riad a nacinie uk-
ladali v izbe na murik, ¢i lavicku pri peci
alebo na jednoduché police pod stropom.
Inventar bol zhotoveny domackym sposo-
bom, z dreva.

Kamenné pece s otvorenym ohniskom
bez dymovodu, s volnou dierou v povale,
boli celkom bezné na hornej Orave v go-
ralskej oblasti este v 19. a ojedinele aj za-
¢iatkom 20. storocia. Na odlahlych samo-
tach dolnej Oravy v Zazrivej a goralskych
lokalitach hornej Oravy v Beskydskej
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| Hlineny hrniec svadobny.

oblasti, eSte po druhej svetovej vojne sa
o priestor obytnej izby delila rodina s hos-
podarskymi zvieratami, ovcami i kravou.
Takato situdcia bola pre rodinu prospesna
hlavne v zimnom obdobi, lebo zvierata vy-
tvarali teplo.

Zdokonalovanie vykurovacich telies
- vznik svetlej izby - svetlice

Postupnym zdokonalovanim vykurovacich
telies, ktoré sluzili aj tak predovsetkym na
pripravu jedal, sa stala beznym zariadenim
pec s kochom - $tvorhrannym dymnikom
na odvadzanie dymu z pece i z ohniska
otvorom v povale pod strechu. Su¢astou
pece a ohniska bol kozub, kozubok slu-
ziaci na osvetlenie, ale aj ohriatie jedla. Bol
dookruhla vypleteny lieskovymi Stepmi
a zvonka i zvnutra vymazany hlinou, aby
nezhorel. Kurilo sa v iom nastrthanymi
drevenymi Stepmi. Zhorené uhliky padali
na ohnisko alebo do nddoby s vodou. Ta-
kymto sposobom osvetlovali izbu aj v 19.
storo¢i pocas zimnych vecerov, pri praci.

Majetnejsi uz svietili svieckami, v kastie-
loch dokonca petrolejovymi lampami.

Aj napriek tomu, ze otvorené ohniska
a vykurovacie pece boli vybavené roz-
mernymi kochmi a kozubmi, v izbach
sa nadalej dymilo, zv1ast pri rozkladani
ohna a za nepriaznivych poveternostnych
podmienok. Preto boli povaly zhotovené
z gulatiny a bo¢né zrubové steny izby vzdy
¢ierne, zadymené. Podstresie — p6jd s dy-
mom sluzilo na udenie a bolo pristupné
schodistom z predsiene - pitvora. Satstvo
a potraviny domadci chranili pred zadyme-
nim uskladnenim v bo¢nej komore.

V 18. storoci posttpil vyvoj v stavebnej
tradicii kone¢ne do podoby svetlej, ne-
zadymenej izby - svetlice, ked otvorené
ohnisko s kochom a ¢elustami premiestnili
do pitvora — predsiene, odkial sa vykuro-
vala aj samotna pec v izbe, kde sa piekol
chlieb.

Kuchynsky riad, naradie a nacinie
potrebné na varenie a pripravu
jedal, sa stal nevyhnutnou sucastou
vybavenia kuchyne.

Kuchynsky riad predstavuje naradie na
pripravu, konzumaciu, uskladnenie a pre-
nésanie jedla. Vac¢sina riadu pochadzala
z domdcej alebo remeselnej vyroby. Z po-
hladu vyvoja najstarsiu skupinu tvorf nara-
die a ndcinie zhotovené z dreva. Zvlast po-
trebné boli lyZice a varechy, ktoré sa odkla-
dali do lyZi¢nika, pripevneného na stenu
v blizkosti pece. Rovnako dolezita bola
nadoba na uschovu soli - solnicka, ale aj
drevené nadoby na prendsanie a uschovu
vody a potravin — kanvy, putne, krhly
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Drevena solnicka zdobena vruborezom, v tvare
Sestcipych solarnych ruzic v uzavretom kruhu

i vedrd. Dolezity bol viactucelovy Safel,
¢i vandlik, na pranie, umyvanie riadu, aj
napajanie dobytka. S mlie¢nym hospo-
darstvom suviselo pouzivanie $echtarov
na dojenie mlieka a maselnice — dbanky
na mutenie masla. Maslo, podobne ako
bryndzu, uchovavali a prenasali v mensich
drevenych siidkoch, vedierkach a $pecial-
nych nadobkach puskdch.5 Olej skladovali
v hlinenych nadobach krpkdch, s azkym
hrdlom a malym uchom.

5V stwislosti s tymito nddobkami je zaujimavy aj ich
nazov. S terminolégiou nazvu puska v spojitosti s to-
karenim sa stretdvame aj v koldrstve, pri poslednej
faze vyroby kolies, a to nasadenim vytocky — pusky
do hlavy kolesa — puzdra, do ktorého sa zasunula
o0s. Z uvedeného vyplyva, Ze pri uréeni rovnakého
nazvu ,,puska“ pre dva rozdielne vyrobky, ma povod
v podobnosti tvarov a rovnakej vyrobnej technolo-
gii. Preto je zrejmé, Ze nazvom puska bol prvotne
oznaceny samotny vytocok, a az druhotne vyrobok,
podobného tvaru.

Na meranie obilnin, muky, zemiakov,
zeleniny i ovocia slazili drevené odmerky,
nazyvané miery, merice, alebo $tvrtniky.
Mensie mnozstva potravin vazili na dvoj-
ramennych kuchynskych drevenych vihach,
neskdr uz na liatinovych s miskami, tzv. ka-
cickovych. Na meranie palenky pouzivali ko-
vové alebo medené holby i sklenené pohare.

Nenahraditelnou zlozkou v kuchyn-
skom inventari boli nozZe, ktoré vkladali
do zdstr¢nikov. Sekdce boli dolezité pri
zabijackach, spracovani misa, sekani ka-
pusty. Neskor na rezanie kapusty pouzivali
$pecidlne noze na kapustu.

Obilie na krapy spracuvali v ru¢nych
alebo noznych drevenych a kamennych
stupdch, alebo zarnovoch. V Zarnovoch sa
po domacky mlela hruba muka, na beznt
kazdodennu pripravu jedal, jemnejsia
muka bola z mlyna. Na preosievanie pou-
zivali sitd i riecice. Miiku skladovali v muic-
nici alebo v truhle na potraviny, ktora sli-
zila zaroven aj ako pracovny stol. Muku
naberali lopatkou. Cesto miesili a valkali
drevenym vdlkom na stolovej, neskor na
drevenej pracovnej doske. Halusky hadzali
z dreveného lopdra, niekde s okruhlymi
otvormi v jednej polovici, ktory zaroven
slazil ako ceddrka po uvareni zemiakov.
Na cedenie cestovin pouzivali dierkovanii
varechu. Uvarené zemiaky pucili dreve-
nym tl¢ikom, neskor ch pretlacali cez pu-
¢iar — lis a rovnako aj syr na bryndzu. Do
kuchyne sa postupne dostéavali rdzne ple-
chové pomodcky — naberacky, ceddky, strii-
hadla, podstavce pod hrnce. Na drvenie
maku, soli, cukru, korenin sluzili zelezné
a liatinové maziare, neskor mlynceky.
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Osobitné naradie sa pouzivalo pri
peceni chleba a kolacov v peci

K zékladnym obilninovym jedlam aj
na Orave patri chlieb. Este na zaciatku 20.
storocia bol zjavny jeho nedostatok v mno-
hych oravskych rodinach. Chlieb presiel
vyvojovymi zmenami. Mozno povedat,
ze kasovité jedla boli prechodom k jeho
archaickym obmendm - od placiek z ne-
kysnutého cesta a vody, k chlebu ploského
alebo okruhleho tvaru, nazyvaného “osu-
chy”, “postchy”, “kabace”, “podplamen-
niky”, v goralskej terminolégii “moskole”
¢i “maskale” a na kapustnom liste pecené
“lisniky” a “podlisniky”. Ostich z ja¢men-
nej alebo ovsenej muky nahradzal chlieb,
ktory v chudobnych domdcnostiach vo-
bec nepiekli.

Drevena chlebova lopata s
ochrannou funkciou

Pri peceni chleba a kolacov v peci bola ne-
vyhnutna drevend lopata, ktorou sa do pece
sadzali a z pece vyberali. Zeravé polienka
a uhliky sa posuavali drevenym ohreblom,
pec sa Cistila metlou z brezy. Chlebové ce-
sto sa zarabalo podla mnozstva vo vi¢som
drevenom koryte, alebo mensich drevenych
vahanoch, kde sa nechavalo aj kysnut. Na
kysnutie sluzili tiez okruhle alebo ovélne
slamienky, ktoré davali chlebu tvar.
Drevena chlebova lopata slazila ako
apotropaj — ochranny predmet pri velkych
burkach, na ochranu pred zdsahom blesku,
kedy ju gazdiné vyhadzovali na dvor alebo
vysoko do oblohy. Chlebova lopata, sym-
bolicky spojend s chlebom, ktory Tudi
udrziaval pri zivote, sa pouzivala v snahe

ochranit aj novy zivot. V minulosti, ked
eSte zomieralo vela novorodencov, zvykli
rodidia dieta ¢im skor po narodeni po-
krstit. Ak v rodine pred novorodencom
zomrelo viac surodencov, pri odchode
z domu na krst podévala babica dieta krst-
nej matke cez okno na chlebovej lopate.

Hlineny riad reprezentovali najma
mliecniky a misy

Hlineny riad oproti drevenému bol kreh-
kejsi, a preto ho bolo potrebné castejsie do-
pliat do kuchynského inventéra. Na Orave
bola zvlast rozsirend keramika z produkcie
trstenskych hrnciarov. Pre trstenskii kera-
miku su priznaéné $pecifické znaky, tyka-
juce sa technoldgie vlastnej vyroby, rozli¢-
nych tvarov i samotnej dekordcie. Trsten-
ski hrnéiari polievali svoje vyrobky bielou
alebo hnedocervenou hlinkou, niektoré
nadoby len z vnutornej strany. Bohato zdo-
bili krpky, kréahy a misy, prevazne rast-
linnym, geometrickym, menej zvieracim
ornamentom. Kazdy kus bol ru¢ne indi-
vidualne vyhotoveny a s predchadzaja-
cim podobny len tvarom a dekdrom. Stari
majstri rozliSovali svoje vyrobky aj podla
ucelu. Vo vsetkych domacnostiach boli
najviac rozsirené hlinené hrnce a misy.®
Na tschovu mlieka sa pouzivali hlinené
hrnce — mliecniky, $tihleho tvaru, v kto-
rych lepsie sadlo mlieko a ziskalo sa viac
smotany. V dzbanoch a kréahoch prenasali
tekutiny, zvlast vodu pri polnych pracach.

8V tradicii trstenskej keramiky v sti¢asnosti pokra-
¢uje keramikar Tubomir Holma z Trstenej, ktory
produkuje $iroky sortiment hlinenych vyrobkov s
prevahou tzitkovych predmetov.
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PRZY CHLOPSKIM STOLE

| Drevena chlehova lopata ako apotropajny predmet

Jedlo k pracam do pola nosili gazdiné
v spojenych hlinenych hrnéekoch dvojac-
kdch alebo trojackdch, ktoré sluzili ako
prakticky obedar oddelenej stravy.

Hlinené misy sa pouzivali na stolovanie
vo velkej miere a vo vSetkych domdcnos-
tiach. Vyhodou hrnéiarskych mis bolo, Ze
nepukli ani na ohni. Boli, podobne ako
mliecniky a kr¢ahy, zvonka aj zvnutra vy-
liate prirodnou glazarou. Lahko sa umy-
vali a nezanechavali zapach po jedle.
Velké misy mali priemer az do 60 cm.
Na zaciatku 19. st. sa predéavali v roznych

velkostiach od malych, strednych az po
velké pre 12 0sdb. Tieto boli zvlast uréené
na jedenie zo spolo¢nej misy drevenymi ly-
Zicami. A kazdy mal pri stole svoje miesto.

Zo spolo¢nej misy sa jedavalo aj na
svadobnych hostinach, kde si svadobni
hostia jeden napred druhého drevenymi
lyzicami vychytavali kusky masa, aby sa
im ¢o najviac uslo.

Po 1. sv. vojne svadob¢ania uz jedli
z plytkych a hlbokych tanierov, ktoré boli
v inventari kuchyne len u tych bohatsich,
od ktorych si ich spolu s priborom zvykli
na svadobnu hostinu pozic¢iavat zasa ti
chudobnejsi. Pouzivali aj sklenené pohare
roznych tvarov.

Zavedenim zelezného riadu, este pred-
tym medenych kotlov, pévodna funkcia
svadobnych hrncov zanikla. Podobne
nadoby z dreva a pélenej hliny boli v po-
vojnovom obdobi nahradené plechovym
variantom. Vynimkou boli mlie¢niky,
ktoré sa v gazdovskych domdcnostiach
este dodnes pouzivaju na tschovu mlieka.

Zdokonalovanie vykurovacich
telies- nastup sporakov a nového
kuchynskeho riadu i zariadenia

Vyrazné zmeny, ktoré ovplyvnili zvySenie
samotnej hygieny obytného priestoru, si-
viseli s umiestnenim otvoreného ohniska
s kochom a ¢elustami v kuchyni. Varilo
sa nadalej na otvorenom ohnisku, z kto-
rého sa zaroven vykurovala pec v izbe.
Ale izba - svetlica, vysoka priblizne 250
cm, uz nebola zadymena, navyse mala
drevent povalu z dosak a steny vymazané
hlinou a vybielené vapnom. Domacim
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| Hlinena misa s typickou vyzdohou trstenskej keramiky.

poskytovala zdravsie a prijemnejsie byva-
nie. Do interiéru pribudli Siroké drevené
lavice popri stendch, aj okolo rozmernej
pece, ktoré okrem sedenia sluzili aj na
spanie pre ¢lenov rodiny. Deti alebo stari
ludia, v pripade potreby, spali aj na peci.
Ozdobny a zaroven ucelny kus nabytku
tvorila polica - rdm na hlineny riad, nad
oknami, alebo nad vstupnymi dverami
z pitvora do izby. Na polici boli poukla-
dané misy, pod nimi na drevenych koli-
koch zavesené dzbanky, kréahy, neskor
hrnceky a véetko ¢o malo ucho a mensie

miery. Polica esteticky dotvarala interiér
izby. Miestnost po veceroch osvetloval
lampas alebo lampa z koztbka umiest-
neného pri peci.

V zadnej Casti pitvora sa tak zacala vy-
¢lenovat ¢ierna kuchyria, kde sa dalej va-
rilo na otvorenom ohni, z ktorého sa dym
volne rozplyval po miestnosti a otvorenym
kominom - dymnikom pri ohnisku popod
strechu von. Zadymena a studend ¢ierna
kuchyna sa vyuzivala uz len na pripravu
jedal a ulozenie kuchynského riadu. Jeda-
valo sa v izbe za stolom.
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| Zdokonalend izhova kamenna pec s ohniskom, kochom a pristavanym sporakom, Zazriva

Od polovice 19. st. sa k ohnisku na-
miesto kozubka pristavali spordky.
Ohnisko bolo odstranené a stavbou otvo-
renych kominov doslo aj k zaniku ¢iernych
kuchyn. Varilo sa na uzavretom ohni a do
kuchyne sa presunulo aj kazdodenné je-
davanie. Po rozsireni spordkov sa zacalo
varit v liatinovych a plechovych hrncoch,
liatinové kotle sa dalej pouzivali uz len pri
rodinnych a spolocenskych udalostiach,
akymi boli zabijacky a svadby. Sluzili este
na varenie slivkového lekvdru, vytapanie

bravéovej masti, pripravu lithu z popola
na zvaranie. Najdlhsie pretrvali v salas-
nictve. V peci sporaka sa pieklo pecivo
na tap$iach — plechoch, v hlinenych alebo
plechovych babovkovych formdch, neskor
v plechovych tortovych formdch —tortovni-
ciach. Aj miso nadalej piekli v hlinenych
alebo uz liatinovych brotvanoch a pekdcoch
a jedla sa prazili na panviciach. Roz$irené
boli aj formy na pecenie sviatocného pe-
¢iva prirodinnych udalostiach a sviatkoch.
Po I. svetovej vojne, ale predovsetkym
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| Novy typ vstavaného sporaka v kuchyni s potrebnym kuchynskym riadom a kuchynskymi potrebami

v povojnovom obdobi sa rozsirilo v do-
macnostiach pouzivanie priemyselne zho-
toveného smaltovaného plechového riadu
kazdého druhu. Niektoré dodnes slazia
svojmu tcelu, alebo sa zachovali ako ar-
tefakt vybavenia starej kuchyne a st milou
spomienkou na nase staré mamy.

Ndbytok a zariadenie izby vébec malo
v ludovom interiéri svoje pevné, dedicne
nemenitelné miesto.

Kuchynsky nabytok sa uplatnil v zaria-
deni kuchyne az vtedy, ked bola vymedzena

na varenie a stolovanie. Od konca 19. st.
sa roz§iril dalsi druh kuchynského odkla-
dacieho nabytku. Vsetky nadoby a nara-
die potrebné pri priprave stravy boli roz-
miestnené v blizkosti ohniska, povesané
na drevenych policiach, alebo otvorenych,
neskor zatvorenych zavesnych skrinkach.

Takato kuchyna v mnohom vylepsila
kulturu byvania ludi. Zdokonalenim vy-
voja vykurovacich telies a vybudovanie
otvorenych kominov izbu natrvalo zba-
vili dymu a zdroven poslazili na vetranie.
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PRZY CHLOPSKIM STOLE

Najstarsi typ stola s drevenou skrinkou a kamennou
doskou, Zazriva

Hlavnym prvkom svetlej izby bol stdl.
Stal v kultovom, protilahlom kdte, diago-
nélne s pecou. V dome bol najposvitnej-
$im miestom, i ked niekde sa tento vyznam
pripisuje ohnisku. Pre ndvstevnika bolo
poctou, ked ho gazda pozval k stolu, lebo
toto miesto sa cenilo najviac.

Osobity typ stola na Orave, predstavuje
stol z oblasti Zazrivej. Jeho nosnu ¢ast tvori
Stvorhrannd drevenad skrinka s dvierkami,
ktora sluzila na odkladanie skromného
riadu a zakladnych potravin. Vrchna sto-
lovéa doska bola zhotovena z jedného kusa
kamena - lahko $tiepatelnej bridlice. Ta
mala vSestranné vyuzitie pri vsetkych
domaécich pracach, ako dne$nd pracovna
doska. Sluzila aj na drvenie kamennej soli,
tiez mens$ieho mnozstva obilnin pre jed-
norazovu potrebu, pomocou kamena so-
lotriicha. V chudobnejsich oblastiach sa
aj so zarnovom na mletie muky pouzival
este v povojnovych rokoch 20. storocia.

RekonStrukcia nového typu vstavaného
sporaka v kuchyni

V tomto obdobi bol uz dreveny kuchyn-
sky riad takmer uplne nahradeny priemy-
selne zhotovenym plechovym variantom.
Na dedinu prenikol modernejsi kuchynsky
nabytok, zaskleny kredenc, umyvaci stol,
skrinka na vodu, stdl, stolicky, lavice, po-
lice. Vyrabali ho domadci remeselnici, ne-
skor sa vyrabal priemyselne.



Kuchyna a jej inventar ako svedectvo o sposobe zivota obyvatelov

Nevyhnutnou sticastou vybavenia boli

vykurovacie telesa, ktoré slazili predovset-
kym na pripravu jedla. Presli dlhodobym
vyvojom a su dokazom Iudskej vynalieza-
vosti a zru¢nosti. Ovplyvnili rast Zivotnej
urovne, ktora sa odrazila i v kultdre by-
vania. Zaciatkom 20. storocia, ale najma
v obdobi po I. svetovej vojne, dochadza
k vymene starych peci s ohniskami v iz-
bach za nové, moderné kachle réznych

murovaného domu, 60-te roky 20. st., ktora dodnes

Pekarska pec, nanovo vymurovana v pivnici nového
sluzi svojmu Gcelu, Suchd Hora

tvarov. Tieto sluzili uz len na vyhrievanie
priestoru. Pokrmy sa pripravovali a varili
nadalej v kuchyni, na murovanom spo-
raku, s rurou na pecenie.
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ANNA OSTAFIN

archeolog i judaista, kustosz Muzeum
w Chrzanowie im. Ireny i Mieczystawa
Mazarakich.

Cymes, chata

| pipki, czyli stow
kilka o kuchni
zydowskie

Abstrakt

Celem niniejszego opracowania jest na-
kreslenie problematyki kuchni zydowskiej.
Kuchnia ta oparta o zasady koszernosci,
omowione pokrdtce na tamach niniejszego
artykutu, pelna byla religijnych odniesien
i symboliki, a do jej serwowania stuzyly
specjalne naczynia, zachowane czesto
w muzealnych zbiorach. Bez watpienia
roznila si¢ tez od polskiej kuchni, cho¢
znalez¢ w niej mozna byto potrawy takie
jak rosot z kury, barszcz czy placki ziem-
niaczane. W opracowaniu przywotano
réwniez postaé zydowskiego karczmarza
Hirsza Singera, znanego z dramatu Wesele.




powies¢ o kuchni zydowskiej na kon-
ferencji ,,Przy chlopskim stole” odby-

wajacej sie w Parku Etnograficznym Krako-
wiakow Zachodnich jest rzeczg nieoczywi-
stg. Wszak mieszkarcy wsi ani na co dzien,
ani od $wieta nie jadali dan kuchni koszer-
nej. Cho¢ bez watpienia byly takie miejsca,
gdzie dwa $wiaty, zydowski i chlopski, si¢
przecinaty — nalezaly do nich karczmy.

Na wsi nierzadko byly one arendo-
wane, czyli dzierzawione przez Zydéw,
osadzanych w tej roli przez szlacheckich
lub ko$cielnych wiascicieli dobr. Z per-
spektywy Muzeum w Chrzanowie wypa-
daloby przeto wspomnie¢ o Zydowskim
karczmarzu, urodzonym wilasnie w Chrza-
nowie, ktory stat sie pierwowzorem lite-
rackiej postaci Zyda z dramatu Wesele
Stanistawa Wyspianskiego, a mianowicie
o Hirszu Singerze.

Przyszed! on na $wiat 29 grudnia 1841,
a w styczniu 1842 r. fakt narodzin jego
syna rodzice zglosili do parafii $w. Mi-
kotaja w Chrzanowie. Jak Hirsz Singer
znalazl si¢ w karczmie w Bronowicach?
W latach 70. XIX wieku proboszczem tej
parafii byt ks. Ludwik Bober, ktory w 1880
r. zostal proboszczem parafii Wniebowzig-
cia NMP w Krakowie, czyli kosciota Ma-
riackiego. Pod te parafie podlegaly m.in.
Bronowice. Prawdopodobnie to ks. Bober
zatrudnit znanego sobie jeszcze z Chrza-
nowa Singera jako arendarza karczmy
w Bronowicach, a dzien 20 listopada 1900
r., kiedy Hirsz Singer znalazl sie na weselu
poety Lucjana Rydla z Jadwiga Mikolajczy-
kéwna, na zawsze odmienit jego zycie’.

" Wojciech Wyzina, Hirsz Singer. Zyd urodzony
w Chrzanowie, ktéry trafil na strony szkolnych lek-
tur, https://www.archiwum-ziemiachrzanowska.

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

Ale cho¢ austerie, czyli karczmy prowa-
dzone przez zydowskich karczmarzy, byty
bez watpienia miejscami, gdzie podobnie
jak w miasteczkach takich jak Chrzanéw
na jarmarkach ludnos¢ wiejska stykala
sie ze spoteczno$cia Zydowska, to potraw
kuchni zydowskiej w nich nie serwowano.
Wiszak krolowat tam alkohol, a oferowane
dania byly raczej prostymi zakgskami. Za-
tem trudno sie spodziewaé w menu wiej-
skiej gospody koszernych specjatow, czy
tez cymesow, a nawet prostych potraw ta-
kich jak np. gesie pipKki, czyli duszone lub
pieczone gesie szyje, nadziewane siekana
wolowing z dodatkiem cebuli i przypraw.

Scisle uwarunkowana zasadami zycia
religijnego kuchnia zydowska byta bowiem
powigzana ze spotecznos$cig wyznajacg

pl/hirsz-singer-zyd-urodzony-w-chrzanowie-
ktory-trafil-na-strony-szkolnych-lektur/ [dostep
5.11.2025].
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judaizm. Wywodzace si¢ z Tory® zasady
kaszrutu, czyli koszernosci, okreslaty
i wcigz okreslajg, bo dalej sg stosowane
wérdd spolecznosci praktykujacej religie
mojzeszows, rodzaje spozywanego po-
karmu i sposob ich przygotowania. Zwie-
rzeta, ktorych mieso moze by¢ spozywane,
muszg mie¢ racice i by¢ przezuwaczami,
a zatem odpada mieso takich zwierzat
jak $winia, krolik czy kon. Z ptakéw do-
zwolone s3 te gatunki, ktdre nie sg dra-
piezne i sg tradycyjnie hodowane przez
czlowieka na pokarm - kury, kaczki, gesi.
Ze stworzen wodnych do spozycia nadajg
sie wylacznie ryby z tatwo usuwalnymi tu-
skami i pletwami. Kazda substancja ,wy-
twarzana’ przez niekoszerne zwierze jest
niekoszerna. Wyjatkiem jest miod, poza
spadziowym. Kazde zwierze i ptak mu-
szg by¢ zabite wedlug zasad Zydowskiego
prawa, czyli podczas uboju rytualnego.
Jego gltéwnym celem jest u§miercenie
zwierzecia tak, aby maksymalnie ograni-
czy¢ jego cierpienie. Zabijajacy - szochet,
jest odpowiednio wykwalifikowanym rze-
zakiem, ktory najpierw bada zwierze, by
wykluczy¢, ze jest ono ranne lub chore, bo
wowczas byloby trefne, a nastepnie jed-
nym precyzyjnym cieciem ostrza przez
tchawice usmierca je. Poniewaz krew jest
symbolem Zycia, obowigzuje calkowity
zakaz jej spozywania, musi zatem by¢ cal-
kowicie usunigta z miesa. Nie spozywa si¢
takze niektérych rodzajéw tluszczu oraz
nerwu kulszowego. Zakazane jest laczenie

¥ Tora — Prawo, Piecioksiag Mojzesza, pie¢ pierw-
szych ksiag Biblii hebrajskiej, najwazniejsza $wicta
ksiega judaizmu.
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Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna,
Warszawa 1877, reprint, zbiory prywatne

potraw miesnych i mlecznych, zaréwno
podczas gotowania, jak i jedzenia. Pro-
dukty mleczne moga pochodzi¢ wylacznie
z mleka zwierzat koszernych. Po zjedzeniu
miesa trzeba odczeka¢ kilka godzin, aby
spozy¢ potrawe zawierajaca mleko’.
Rozdzial potraw migsnych i mlecznych
wymuszal specjalne urzadzenie kuchni.
Zalecata to m.in. Rebeka Wolff, niemiecka
autorka popularnej zydowskiej ksigzki ku-
charskiej wydanej w 1877 r. w Polsce pod
tytutem Polska kuchnia koszerna, wowczas

? Szczegbtowo o zasadach koszernosci m.in. http://
poznan.jewish.org.pl/index.php/quchnia_wiedziec/
Kaszrut-zasady-koszernosci.html [dostep 5.11.2025].
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niekwestionowana ekspertka w dziedzinie
kuchni zydowskiej, ale takze prowadzenia
koszernego domu:

»Koszerne gospodarstwo powinno by¢
urzadzone podlug nastepujacego przepisu:
W kuchni powinny si¢ znajdowac statki'
podwdjne, dla potraw miesnych i dla po-
traw mlecznych. Statki te powinny by¢ na-
stepujace: naczynia rozne do gotowania,
talerze, noze, widelce i tyzki, solniczki,
deseczki do szlifowania, fyzki drewniane,
matewka, walek, deseczki rozne, naczynia
do zmywania, do kazdego osobna $cierka
i kawalek sukna do czyszczenia nozy.
Précz tego dwa stoly i dwie pomniejsze
szafki lub jedna wigksza, lecz rozdzielona
na dwie czesci. W jadalnym pokoju po-
winny si¢ znajdowa¢ dwa obrusy, jeden dla
potraw miesnych, drugi dla mlecznych™".

Zydowski dom wyposazony byt czesto
w osobne naczynia rowniez na $wieta; za-
réwno na cotygodniowe $wieto, czyli sza-
bat, obchodzony od pigtku wieczor od za-
chodu stonca do sobotniego wieczora, jak
i np. na $wieto Paschy. Chrzanowianka
Julia Oczkowska, na kartach wspomnien
z przelomu XIX i XX w., zatytulowanych
Woskowa swieca, tak opisywala obyczaje
spolecznosci zydowskiej: ,,w zapadajacym
zmierzchu pigtkowego wieczoru rozpoczy-
nata sie szabasowa wieczerza: stét byt na-
kryty bialym obrusem, w metalowych lich-
tarzach palily sie wysokie $wiece, na stole
lezalo nakrycie i jadlo, najczesciej karp na

" Dawniej okreslenie wszelkich naczyn, sprzetow ku-
chennych uzywanych w gospodarstwie domowym.
" Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna, Warszawa
1877,s. 1.

Talerz cynowy na szabat,
zhiory Muzeum w Chrzanowie, fot. M. Wolarek

stodko, chala, czyli pleciona butka, kura,
stodkie ciasto, co$ do picia i malenki jak na-
parstek kieliszek sliwowicy pejsachowki dla
ojca rodziny. On wiasnie rozpoczynal $wig-
teczng wieczerze modlitwa i blogostawien-
stwem, a potem wszyscy jedli powoli, w ra-
dosci i spokoju, przestrzegajac dzieci przed
niebezpieczenstwem potkniecia rybich oéci,
czy kurzych kostek oraz przed nadmierna
ilosciag miodowych piernikéw™'?.

Zatem w szabat serwowano: dwie §wig-
teczne, wytrawne chalki na pamiatke
podwdjnej porcji manny, ktorg Izraelici
otrzymywali na pustyni podczas wedrowki
do Ziemi obiecanej, potrawy rybne m.in.
gefilte fish, czyli siekang rybe — karpia,
ewentualnie $ledzia, formowanego w pul-
pety. W sobote w potudnie podawano czu-
lent (czolend), czyli zapiekanke lub danie

2 Maria Ruszkiewicz, Woskowa $wieca, Chrzanéw
2009, s. 64.
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) Roemaile ydowskie aryginalng potrawy.
Nr.370. Coolend.

Bialy béb myje sy, kisdzhe do garnks, w kid-
rym klsdzie sig kilks kawalkiw szpikowyeh kodei, do
tego weppuje aig eod & groabseych  krap, wazyeika
surown, kbadzle jessezw kawalek tlustege wmigem i
soli; zakrywa sig to | posrls w pigiek, praad wieceo-
rem do piekarza, ktdry polews to wody i stawia do
pivcs, naumyenis nn ten cel shudowanego, gizie aig
do schoty w 1miu.dnu'¢ m:u.jh i oakgd w'l?:bbd!.i golo=
we i bardzo gorgoe. Lecz robi sig to rozmaicies robi
o mighkie ciapto 2 myki, krajanego tluszezu, kraje-
oej cebuli, soli i wody, kisdeie na doo -,l‘a.mh kawas
lok thuszezu, lob szpiky, os to clasts ulormowase oa
kubg, petem, jak pierwiej, béb i krupy, slbe tylko
Béb, albo krepy, whisda sspikowy kods albo kawal
thustege migsa = soly i posyls 1o do piskarzs, Albo
kladzsie sig do garnka kodd i kielbasg crosnkowy, wey-
puje wybsrany § myty groch, sbl i poerls do pickarze.

I Przepis na czulent wg Polskiej kuchni koszernej

Rebeki Wolff, zbiory prywatne

jednogarnkowe z fasoli, ziemniakow, ka-
szy, miesa, ttuszczu z dodatkiem przypraw
— ze wzgledu na zakaz pracy oraz zapalania
ognia potrawa ta przygotowywana byla
w piatek jeszcze przed nastaniem $wieta
i wkiadana na noc do nagrzanego szaba-
$nika w szczelnie zamknietym garnku lub
wysylana do piekarni, skad w sobote dzieci
odbieraty wciaz jeszcze cieply garnek.
Tego dnia serwowano réwniez kugiel,
czyli zapiekanke z ziemniakow lub maki
i moczonych bulek z dodatkiem tluszczu,
jaj, przypraw i tartej cebuli. Na $wigtecz-
nym stole nie mogto takze zabrakna¢ sto-
dyczy - ciast, ciastek oraz cymesu, ktéry
w jezyku polskim stal sie synonimem ra-
rytasu, a na terenie Galicji byt owocowo-
-warzywnym deserem ztozonym z duszo-
nej marchewki z dodatkiem bakalii i cy-
namonu. Konieczne bylo takze koszerne

| Torebka na mace, zhiory Muzeum w Chrzanowie

wino lub inny alkohol, by odprawi¢ kidusz
- rytualne blogostawienstwo, do ktérego
uzywano stosownych, czesto cennych pu-
charkéw, kubkéw lub kieliszkow. Do dzis
w muzealnych kolekcjach, m.in. Muzeum
w Chrzanowie, zachowaly sie pigkne przy-
kfady tego typu obiektow.

Odpowiednig oprawe miaty takze do-
roczne $wieta. Przez pryzmat muzealnych
zbiordéw warto tu szczegolng uwage zwro-
ci¢ na $wieto Paschy, upamigtniajace wyj-
$cie Izraelitow z niewoli egipskiej. Pod-
czas tego $wieta, trwajacego w diasporze
osiem dni, nie wolno jes¢ ani mie¢ w domu
pozywienia sporzadzonego na zakwasie.
Spozywa sie wowczas chleb przasny, czyli
mace — placek upieczony z suchej maki
i wody bez fermentujacego zakwasu.

W zydowskich domach na $wigto Pas-
chy przeznaczone sg oddzielne garnki i na-
czynia stotowe. Swieto rozpoczyna uroczy-
sta kolacja sederowa, w czasie ktdrej po-
daje sie trzy placki macy przechowywane



Cymes, chata i pipki, czyli stow kilka o kuchni zydowskiej

Ztocony pucharek kiduszowy,
zhiory Muzeum w Chrzanowie, fot. M. Wolarek

w specjalnym pietrowym naczyniu lub to-
rebce z przegrodkami zwanej macn-tasze,
a na specjalnych talerzach serwuje si¢ po-
trawy nawiazujace, podobnie jak przasne
chleby, do biblijnej historii wyjscia Izraeli-
tow z Egiptu pod wodzg Mojzesza. Te po-
trawy to: bejca — jajko na twardo, symbo-
lizujace ofiare sktadang w $wiatyni, zeroa —
pieczone mieso z koscig na pamigtke ofiary
z baranka, charoset - tarte jabtka z winem,
bakaliami i cynamonem, przypominajace
zaprawe murarska, z ktdrej Izraelici wzno-
sili w Egipcie budowle dla faraona, maror -
tarty chrzan symbolizujacy gorycz niewoli,
karpas - zielona pietruszka lub rzodkiewka
moczona w stonej wodzie na pamigtke sto-
nych ez wylanych w niewoli egipskie;j.
Wiele z dai kuchni zydowskiej jest obec-
nych takze w kuchni polskiej jak cho¢by ro-
sOl, barszcz czerwony, gofabki zwane przez
Zyd6w holiszkes czy placki ziemniaczane
nazywane latkes. To nic innego jak do-
wdd na wzajemne wplywy i przenikanie

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

sie kultur przez kilka wiekéw wspotist-
nienia. Kuchnia Zydowska bowiem, cho¢
oparta na religijnych zasadach i pelna
symboliki, niewatpliwie byla tez efektem
przyswajania kulinarnych wplywoéw réz-
nych narodéw podczas kilkuwiekowej we-
drowki narodu zydowskiego po Europie.

Wybrana bibliografia:

1. Borzyminska, Z., Zebrowski, R. (opr.),
Polski stownik judaistyczny: dzieje, kul-
tura, religia, t. 11 2., Warszawa 2003.

2. Odrzywolska, S., Pas M., Judaika
w zbiorach Muzeum Narodowego
w Krakowie, Krakow 2018.

3. Ruszkiewicz, M., Woskowa swieca,
Chrzanow 2009.

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

5. Wyzina, W., Hirsz, S., Zyd urodzony
w Chrzanowie, ktory trafit na strony
szkolnych lektur, CAZCH
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archeologicka a judaistka, kuratorka Mizea
v Chrzanowe, Mizeum Ireny a Mieczystawa
Mazarakich v Chrzanowe.

Tzimes, chala
a pipek, cize pa
slov o zidovskej

Kuchyni

Abstrakt

Cielom tejto prace je nalrtnutie témy zi-
dovskej kuchyne. Tato kuchyna je zalozena
na principoch toho, ¢o je koser, ktoré st
v kratkosti popisané v tomto ¢lanku. Bola
plna ndbozenskych vyznamov a symbolov,
na servirovanie sluzili $pecialne nacinia,
ktoré sa ¢asto zachovali v muzejnych zbier-
kach. Nepochybne sa lisila od polskej ku-
chyne, hoci obsahovala aj také pokrmy ako
slepaci vyvar, bar$¢ ¢i zemiakové placky.
Cldnok spomina aj postavu zidovského
kr¢mara Hirsa Singera znameho z diva-
delnej hry ,Wesele“ (Svadba).




Prispevok o zidovskej kuchyni v ramci
konferencie Przy chlopskim stole (Pri sed-
liackom stole), ktord sa odohréava v Etno-
grafickom parku zapadnych Krakoviakov
nie je ni¢im samozrejmym. Obyvatelia vi-
dieka predsa ani pocas vsednych dni, ani
pocas sviatkov nejedavali koser jedla. Na-
priek tomu existovali nepochybne miesta,
kde sa tieto dva svety, zidovsky a sedliacky,
prelinali. Jednym z nich boli krémy.

Na vidieku boli nezriedka arendované,
lize prenajimané Zidmi, ktorych kvoli
tomu usidlovali $lachticki alebo cirkevni
majitelia dedin. Z hladiska Muzea v Chr-
zanowe preto treba spoment zidovského
krémara narodeného prave v Chrzanowe,
ktory in$piroval literdrnu postavu Zida
z divadelnej hry Wesele Stanistawa Wy-
spianiského, ide konkrétne o Hir$a Singera.

Narodil sa 29. decembra 1841 a v ja-
nudri nasledujticeho roku bolo jeho na-
rodenie ohlasené vo farnosti sv. Mikuldsa
v Chrzanowe. Ako sa Hirs Singer dostal do
krémy v Bronowiciach? V 70-tych rokoch
19. storocia bol fararom v tamojsej farnosti
Ludwik Bober, ktory sa v roku 1880 stal fa-
rarom farnosti Nanebovzatia Panny Marie
v Krakove, ¢ize v slavnom Mariackom kos-
tole. Pod tuto farnost patrili okrem iného
Bronowice.

Pravdepodobne prave farar Bober
zamestnal Singera, ktorého poznal este
z Chrzanowa, ako najomnika krémy v Bro-
nowiciach a 20. november 1900, ked sa
objavil na svadbe basnika Lucjana Rydla
s Jadwigou Mikotajczykdéwnou, navzdy
zmenil jeho Zivot.!

! Wojciech Wyzina, Hirsz Singer. Zyd urodzony
w Chrzanowie, ktéry trafil na strony szkolnych lek-
tur. https://www.archiwum-ziemiachrzanowska.

Portrétny fotografia HirszaySingera. podla
R. Brandstaettera Ja som Zid zo Svadby
(postava z hry S. Wyspianského Svadba)

Ale hoci boli krémy prevadzkované
Zzidovskymi krémarmi nepochybne
miestami, kde sa tak ako v mesteckach po-
dobnych Chrzanowu stretavali vidiecania
so zidovskou komunitou, jedla zo zidov-
skej kuchyne sa v nich nepodavali. Kralo-
val v nich totiz alkohol a pontkané jedla
boli skor drobnymi pokrmami k napojom.
Tazko by sme teda mohli v jedalnicku de-
dinského hostinca hladat koser $peciality,
tzimes, ¢i dokonca tak jednoduché jedla,
akym boli napr. husacie pipky, ¢ize dusené
alebo pecené husacie krky plnené sekanou
hovidzinou s cibulou a koreninami.

Kuchytia Zidov sa prisne riadila na-
bozenskymi pravidlami, bola totiz uzko
previazana s komunitou, ktorej vyznanim
bol judaizmus. Pravidla kasrutu, ¢ize toho,

pl/hirsz-singer-zyd-urodzony-w-chrzanowie-
ktory-trafil-na-strony-szkolnych-lektur/ [dostupné
5.11.2025]
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¢o je kdser, vychadzajtce z Téry? defino-
vali a dodnes definuju - kedZze sa stale
uplatiiujd u religiéznych Zidov - druhy
konzumovanych pokrmov a sposob ich
pripravy. Zvieratd, ktorych méso je dovo-
lené konzumovat, musia mat ratice a musia
byt preziivavcami, a preto sa nesmie jest
miso zvierat ako prasa, kralik ¢i kon. Co
sa tyka vtactva, je dovolené konzumovat
tie vtaky, ktoré nie su dravé a Iudia ich tra-
di¢ne chovaju ako hospodarske zvieratd —
sliepky, kacice, husi. Co sa tyka vodnych
zivocichov, dovolené st ryby so $upinami
a plutvami, ktoré sa daju fahko odstranit.
Kazda latka, ktort produkuji nekoserné
zvierata, je nekésernda. Vynimkou je med,
okrem medovicového. Kazdé zviera a vtak
musia byt zabité v stlade so Zidovskym
pravom, ¢ize ritudlnym spdsobom. Jeho
hlavnym cielom je zabit zviera tak, aby
¢o najmenej trpelo. Misiar — Sochet - je
prislu$ne kvalifikovany a najprv skiuma
zviera, ¢i nie je zranené alebo choré, pre-
toze vtedy by nebolo dovolené konzumo-
vat ho, a nasledne ho jednym presnym re-
zom cez priedusnicu obera o zivot. Ke-
dZe je krv symbolom Zivota, je absolutne
zakdzané konzumovat ju, musi byt teda
uplne odstranend z mésa. Nekonzumuji
sa tiez niektoré druhy tuku ani sedaci nerv.
Je tiez zakazané kombinovat misité jedla
a mliecne jedla, a to pocas pripravy aj po-
¢as konzumacie. Mlie¢ne produkty mozu
byt vyrobené jedine z mlieka koser zvie-
rat. Po zjedeni mésa musi prejst niekolko

2 Téra - Pravo, Pat knih MojziSovych, pat prvych knih
hebrejskej Biblie, najdolezitejsie knihy judaizmu.
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18717,

Rebeka Wolff, Polska kdSer kuchyiia, Varava 1877,
reprint, sukromna zhierka

hodin, kym je mozné skonzumovat jedlo
s obsahom mlieka.’

Oddelenie masitych a mlie¢nych je-
dal sposobilo $pecialne vybavenie ku-
chyne. Odporucala to napr. Rebeka
Wolft, nemecka autorka obltibenej zidov-
skej kucharskej knihy vydanej v Polsku
v roku 1877 pod nazvom Polska kuchnia
koszerna, ktord bola v tom ¢ase nespo-
chybnitelnou autoritou v oblasti zidov-
skej kuchyne, ale tiez vedenia zidovskej
koéser domacnosti:

3 Podrobne o zasadach késernosti o.i. http://poznan.
jewish.org.pl/index.php/quchnia_wiedziec/Kaszrut-
-zasady-koszernoscihtml [dostupné 5.11.2025]
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»Koser domacnost by mala byt zaria-
dena nasledovne: V kuchyni by sa mali
nachadza dvojaké* statky, na masité
a mlie¢ne pokrmy. Mali by byt nasledovné:
rozne ndcinia na varenie, taniere, noze,
vidlicky, lyzice, solni¢ky, dosticky, dre-
vené lyzice, habarka, val¢ek, rézne dosky,
naradie na umyvanie, kazdé ma mat sa-
mostatnu utierku, kuasok sikna na ¢iste-
nie nozov. Okrem toho maju byt dva stoly
a dve mensie skrinky alebo jedna vicsia,
no rozdelend na dve ¢asti. V jeddlni by sa
mali nachadzat dva obrusy, jeden na mé-
sité, druhy na mlie¢ne pokrmy.”

V zidovskej domacnosti sa ¢asto na-
chadzali aj osobitné nacinia na sviatky; aj
na $abat, ktory sa slavil kazdy tyzden od
piato¢ného vecera do sobotného vecera, aj
napr. na sviatok Paschy. Chrzanowc¢anka
Julia Oczkowska v ramci svojich spomie-
nok z prelomu 19. a 20. storocia pod na-
zvom Woskowa swieca opisuje zvyky zi-
dovskej komunity nasledovne: ,v piatok
sa za sumraku zacinala $abatova vecera:
stol bol zakryty bielym obrusom, v kovo-
vych svietnikoch horeli vysoké sviece, na
stole lezalo prestieranie a jedlo, najcastejsie
kapor na sladko, chala, ¢ize pletené pecivo,
sliepka, sladky kola¢, nieco na pitie a na-
prstok slivovice pre otca rodiny. Prave on
otvaral slavnostnt veceru modlitbou a po-
zehnanim, a potom vsetci pomaly jedli,
radostne a pokojne, dévali pozor, aby deti

“ Stary ndzov pre vietky kuchynské né¢inia a naradia
pouzivané v domdcnosti.

5 Rebeka Wolff, Polska kuchnia koszerna, Warszawa
1877,s.1

Cinovy tanier na Sabat,
zhierky Muzea v Chrzanowe, fot. M. Wolarek

neprehltli rybie alebo kuracie kosti alebo
aby sa neprejedli medovnikov™

Pocas $abatu sa teda podavali: dve svia-
to¢né, nesladené chaly na pamiatku dvo-
jitej porcie manny na pusti, ktoru Izraeliti
dostavali pocas putovania do Zasltbenej
zeme, rybacie jedld, napr. gefilte fish, cize
sekant rybu - kapra, eventualne sleda vy-
tvarovaného do guloc¢ok. V sobotu na po-
ludnie sa podaval Soulet, ¢ize zapekané
jedlo alebo jedlo z jedného hrnca z fazule,
zemiakov, krup, misa, tuku a korenin —
kedZze pracovat bolo zakazané a rovnako
tak zakladat ohen, toto jedlo bolo pripra-
vované v piatok pred zadatim sviatku a na
nos vkladané do zohriatej, na to urcenej
pece v tesne uzavretom hrnci, alebo sa

¢ Maria Ruszkiewicz, Woskowa swieca, Chrzanéw
2009, s. 64.
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) Roemaile ydowskie aryginalng potrawy.
Nr.370. Coolend.

Bialy béb myje sy, kisdzhe do garnks, w kid-
rym klsdzie sig kilks kawalkiw szpikowyeh kodei, do
tego weppuje aig eod & groabseych  krap, wazyeika
surown, kbadzle jessezw kawalek tlustege wmigem i
soli; zakrywa sig to | posrls w pigiek, praad wieceo-
rem do piekarza, ktdry polews to wody i stawia do
pivcs, naumyenis nn ten cel shudowanego, gizie aig
do schoty w 1miu.dnu'¢ m:u.jh i oakgd w'l?:bbd!.i golo=
we i bardzo gorgoe. Lecz robi sig to rozmaicies robi
o mighkie ciapto 2 myki, krajanego tluszezu, kraje-
oej cebuli, soli i wody, kisdeie na doo -,l‘a.mh kawas
lok thuszezu, lob szpiky, os to clasts ulormowase oa
kubg, petem, jak pierwiej, béb i krupy, slbe tylko
Béb, albo krepy, whisda sspikowy kods albo kawal
thustege migsa = soly i posyls 1o do piskarzs, Albo
kladzsie sig do garnka kodd i kielbasg crosnkowy, wey-
puje wybsrany § myty groch, sbl i poerls do pickarze.

Recept na Colent podla polskej kdSer kuchyne
Rebeky Wolffovej, sikromna zhierka

posielalo do pekarne, odkial ho deti este
teplé preberali v sobotu.

V ten den sa podaval tiez kugel, ¢ize
zapekané zemiaky alebo muky s nama-
¢anymi Zemlami s tukom, vajcami, kore-
ninami a strahanou cibulou. Na sviato¢-
nom stole nemohli chybat sladkosti — ko-
lace, kolaciky a tzimes, ktory bol v Halici
ovocno-zeleninovym dezertom z dusenej
mrkvy so susenym ovocim a Skoricou. Ne-
vyhnutnostou bolo tiez késer vino alebo
iny alkohol - bol potrebny na kidus, ri-
tudlne pozehnanie, na ktoré sa pouzivali
vhodné, ¢asto cenné pohariky, hrn¢eky
¢i ¢ase. Dodnes sa v muzealnych zbier-
kach napr. Mizea v Chrzanowe nacha-
dzaju krasne priklady takychto predmetov.

Aj kazdoro¢ne opakované sviatky mali
svoj vlastny charakter. Z hladiska zbierok

| Vrecko na maces, zhierka Mizea v Chrzanowe

muzea je vhodné sa zamerat na sviatok
Paschy, ktory pripomina odchod Izraelitov
z egyptského zajatia. Pocas tohto osem-
denného sviatku nie je dovolené jest ani
mat v domacnosti pokrmy pripravené na
zakvase. Konzumuje sa nekvaseny chlieb,
tzv. maces — placka upecena zo suchej
muky a vody bez kysnutia.

V zidovskych domacnostiach majt na
sviatok Paschy $pecialne hrnce a riady.
Sviatok sa zadina slavnostnou sedero-
vou vecerou, pocas ktorej sa podavaju tri
placky macesu uchovavané v $pecialnom
poschodovom nacini alebo v taske s prie-
hradkami, tzv. macntase, na $pecidlnych
tanieroch sa podavaju pokrmy savisiace
- podobne ako nekvaseny chlieb - s bib-
lickym pribehom o odchode Izraelitov
z Egypta pod vedenim Mojzisa. Tymito
jedlami sd: bejca — vajce natvrdo, sym-
bolizujuce obetu predkladant v chrame,
, zeroa — peCené miso s kostou na pa-
miatku obetného bardnka, charoset -
strihané jablka s vinom, suSenym ovocim



Tzimes, chala a pipek, Cize par slov o Zidovskej kuchyni

Pozlateny kiduSovy poharik,
zhierka Mdzea v Chrzanowe, fot. M. Wolarek

a $koricou, pripominajice maltu, pomo-
cou ktorej Izraeliti budovali pre faraéna
rozne stavby, maror - strihany chren
symbolizujuici horkost otroctva, karpas
- zeleny petrzlen alebo redkovka mac¢ana
v slanej vode na pamiatku slz vyliatych
v egyptskom zajati.

Mnoho jedal zo zidovskej kuchyne je
pritomnych aj v polskej kuchyni, napr.
vyvar, ¢erveny bars¢, holabky, ktoré 7i-
dia nazyvaju holiszkes alebo zemiakové
placky nazyvané latkes. Dokazuje to vza-
jomné ovplyviovanie a prelinanie kultur
sposobené dlhymi storo¢iami spolo¢nej
existencie. Zidovska kuchynia je sice zalo-
zena na nabozenskych pravidlach a plna
symbolov, no je tiez dokazom prijimania
kulinarnych vplyvov roznych narodov po-
¢as dlhého putovania Zidov po Eurdpe.
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Piec i stot w domu
oraz ich rola
W Zyciu rodziny

Abstrakt

Pokolenia mieszkancoéw Liptowa prze-
strzegaty ustalonych zasad zycia i gospoda-
rowania. Nawet duze rodziny z niepodzie-
lonym majatkiem mieszkaly tradycyjnie
w domu, ktérego uklad przestrzenny za-
spokajat ich podstawowe potrzeby. Wazna
role odgrywat domowy system grzewczy,
dzieki ktéremu ogrzewano pomieszcze-
nia, przyrzadzano jedzenie i pieczono
chleb. Pokdj, w ktérym znajdowato sie
palenisko, stat sie centralnym miejscem
domu. To tam czlonkowie rodziny naj-
czedciej spedzali czas, wykonywali rézne
prace, a takze spali. W izbie znajdowalo si¢
réwniez osobne miejsce ze stolem i siedzi-
skami, gdzie rodzina wspoélnie spozywala
positki. Stét od dawna stanowil najwaz-
niejszy element wyposazenia domu.



edzenie nalezy do podstawowych po-

trzeb zyciowych i biologicznych czlo-
wieka. Jednocze$nie jest wyrazem kultury
cztowieka nie tylko jako jednostki, ale
takze jako szerszej wspdlnoty. Pomiesz-
czenie w domu, w ktérym bylo palenisko,
a w pozniejszych okresach piec, stanowilto
naturalne centrum zycia rodzinnego. Tutaj
jedzenie nie tylko przyrzadzano, ale takze
spozywano zgodnie z odziedziczonymi
i utrwalonymi zasadami. Odprawiano tu
rodzinne rytualy, wychowywano dzieci
oraz przekazywano doswiadczenia i wie-
dze¢ zgromadzong przez pokolenia. Z cza-
sem miejsce przy ogniu przeksztalcito sie
w pomieszczenie zwane kuchnig. W tra-
dycyjnym stylu zycia i mieszkania kuchnia
pelnita wiele funkcji - stuzyta do przy-
rzadzania positkow, ale miata réwniez
znaczenie symboliczne i spoleczne. Stata
sie sercem domu, miejscem goscinnosci.
Byla $ci$le zwigzana z rytmem natury po-
wigzanym z porami roku decydujacymi
o dostepnosci surowcow i sktadzie potraw,
a takze z dorocznymi $§wigtami, ktére na-
wet w ubogich gospodarstwach przynosity
urozmaicenie i wzbogacenie jadtospisu.

Glowa duzej rodziny mieszkajacej
w jednym domu byl najczesciej ojciec
dorostych synéw - dziadek, zwany takze
gazda. Dbal on o te czes$¢ gospodarstwa,
ktéra stanowita dla rodziny najwazniej-
sze i stale zrodlo utrzymania. W rodzinie
chtopskiej odpowiadal za prace w polu,
ich organizacje, przebieg, zbidr, magazy-
nowanie i przetwarzanie plonéw. Sprawo-
wal takze piecze nad hodowlg zwierzat go-
spodarskich: bydla, zwierzat pociggowych
(woléw i koni), owiec i $win. Gazda miat
prawo decydowac o poczynaniach swoich

synéw, na przyklad o podejmowaniu przez
nich prac zarobkowych, z ktérych do-
chéd trafial do wspolnej kasy rodzinne;.
W przypadku innych zaje¢, np. rzemiesl-
niczych, organizowal prace i reprezento-
wal rodzine przed wiejska spotecznoscia
oraz przed urzedami. Podejmowat réw-
niez decyzje w sprawach wewnetrznych
rodziny i dotyczacych moralnosci, m.in.
o wyborze malzonkow dla swoich dzieci.
Na przeciwleglym biegunie w tradycyjnej
hierarchii rodziny stala gazdzina. Jej po-
zycje okreslala przede wszystkim istotna
rola, jakg odgrywata w zwigzku z przy-
gotowywaniem positkow, decydowala
zwlaszcza o ich doborze oraz wydawaniu
sktadnikow do ich przyrzadzania. Gaz-
dzina piekta chleb i przygotowywata za-
pasy; do gotowania dopuszczala wytacznie
jedna, zazwyczaj najstarsza synowa. Po-
dobnie jak gazda odpowiadata za te czes¢
prac, ktdre przynosily rodzinie regularnie
najwieksze dochody. Przydzielata syno-
wym prace zwigzane z przedzeniem Inu
i welny oraz kierowata gtéwnymi pracami
tkackimi. Chog, jesli chodzi o zarzadza-
nie domem i gospodarstwem, nie stala na
réwni z gazda, dla kobiet w rodzinie to
ona byta ,,gazdg”. Po $mierci gazdy gaz-
dzina przejmowata jego role i wraz z naj-
starszym synem prowadzila cate gospo-
darstwo. Po jej $mierci to miejsce zazwy-
czaj zajmowala Zona najstarszego syna.
Jesli gazdzina zmarta wezes$niej niz gazda,
funkcje te u boku starego gazdy przejmo-
wala najstarsza synowa.

Jan Macko urodzit si¢ na poczgthku XX
wieku w duzej wspdlnie zamieszkujgcej ro-
dzinie w Szczyrbie (Strba). Wraz z rodzi-
cami gospodarowato w niej dwdch braci,
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Jan i Pavol, ze swoimi zonami i dzieémi.
Pigtnastohektarowy majgtek opricz ziemi
ornej obejmowat takze tgki i pastwiska.
Glowa rodziny i gazda byt ojciec Jdn,
ktory decydowat o wszystkich waznych
sprawach dotyczgcych rodziny i gospodar-
stwa. Poza pracg na roli obaj synowie byli
zatrudnieni rowniez na kolei. Jan pracowat
jako robotnik z kilofem na linii Tatrzan-
ska Szczyrba — Poprad (Tatranskd Strba -
Poprad), gdzie zajmowat si¢ podbijaniem
podktadéw kamieniem. Mtodszy syn, Pavol,
pracowat jako funkcjonariusz parnistwowy,

w tzw. definitywie w Popradzie, gdzie petnit
funkcje zwrotniczego. Obaj synowie przeka-
zywali pienigdze ze swoich zarobkéw ojcu,
ktory inwestowal je wedtug wlasnego uzna-
nia. Funkcje gazdziny petnita Zona gazdy,
babka Zuzana z domu Blazkovd. To ona
decydowata o tym, kiedy bedg wykonywane
poszczegblne prace domowe i ktéra synowa
bedzie sig nimi zajmowaé. Dbata o wyzy-
wienie duzej rodziny i sama piekta chleb
w domowym piecu. Raz na dwa tygodnie
wypiekata 12-13 bochenkéw chleba. Sama
przygotowywala jedzenie dla calej rodziny.



Jej cztonkowie jedli positki z jednej misy.
Babcia stawiala misg z jedzeniem na stof,
przy ktérym zasiadali wszyscy oprécz ma-
tych dzieci. Siedzialy one na stoteczkach
przy piecu, a matki nabieraty im jedzenie
do misek.

Najstarszym rodzajem ogrzewania,
jaki udato sie¢ udokumentowac we wsiach
na Liptowie, byl piec w izbie z otwartym
paleniskiem umieszczonym przed jego
wlotem. Kolejnym etapem rozwojowym
bylo przeniesienie otwartego paleniska do
sieni o nazwie pitvor, w ktdrym znajdo-
wal sie rowniez wlot pieca siegajacego do
izby. Otwarte palenisko umieszczano we
wnece przy $cianie oddzielajacej izbe od
sieni. Ta cze$¢ przestrzeni byla nazywana
»czarng” kuchnia. Jesli palenisko znajdo-
walo sie w glebszej wnece, w jej gornej, tu-
kowej cze$ci poziomo osadzano drewniang
belke o nazwie polienica, na ktorej zawie-
szano kociotek do gotowania, a takze ukfa-
dano bardziej wilgotne drewno do podsu-
szenia. W dolnej czeéci, tuz przy podlodze,
umieszczano drzwiczki pieca chlebowego.
Dla ulatwienia obstugi przed piecem wyko-
pywano niewielkie zaglebienie, w ktorym
gazdzina siadala podczas obstugi pieca.
Dym z pieca odprowadzany byt przez otwér
umieszczony w rogu przestrzeni paleni-
ska. Uchodzit on swobodnie wraz z pytem
z otwartego paleniska przez otwor w stropie
sieni do przestrzeni pod dachem.

Gotowano w garnkach ustawionych na
metalowych trojnogach, trajfiizach, albo
w kociotku zawieszonym na kumharze.
Obok paleniska, na polce, przechowywano
naczynia kuchenne i inne przedmioty

Piec i stot w domu oraz ich rola w Zyciu rodziny

stuzace do przygotowania jedzenia. Znaj-
dowala sie tam rowniez fawka z drewnia-
nymi naczyniami na wode. Na $cianach
sieni wisialy drewniane sprzety, takie jak
korytka, drewniane miski, deski do kroje-
nia itp. W pomieszczeniu tym stala takze
skrzynia na zywnos¢, a przy drzwiach mata
szafka z narzedziami gazdy.

Z sieni ogrzewano takze piec w izbie.
Byl to duzy, murowany piec kaflowy, kto-
rego sklepienie miato ksztalt kopuly, co
zapewnialo mu wysoka wydajno$¢ cieplna.
W ludowych wnetrzach ten typ pieca byt
bardzo rozpowszechniony jeszcze w ca-
tym XIX wieku. Kopulasta, sklepiona czgs¢
pieca byla budowana na murowanym co-
kole o wysoko$ci okoto 80 cm, ktory wy-
stawal 20-30 cm poza okragly obrys czesci
kaflowej. Piec byt okazaly — zajmowal cza-
sem nawet jedng czwartg powierzchni izby.
Umieszczano go w rogu przy drzwiach,
za $ciang sieni. Budowano go z misecz-
kowatych kafli, najczesciej szkliwionych
na zielono, rzadziej na fioletowo (,,li-
liowo”), ktére wykonywali garncarze-ka-
flarze z Hybia (Hybe). Piece te stawiane
byty na calym Liptowie, najwiecej jednak
w Wazcu i Wychodnie (Vazec, Vychodna).
Stuzyly one do ogrzewania izby, ale pet-
nily takze funkcje pieca chlebowego. Po-
niewaz opalano je z sieni, dlugie polana
wktadano drewniang lopatg, a izba po-
zostawala czysta i bez dymu. Do pieca
mozna bylo nawet wej$¢, aby ponownie
oblepi¢ lub naprawi¢ przypalone i pope-
kane fragmenty. Juz od konca XIX wieku
zaczeto do kaflowych piecéw w izbie do-
budowywaé¢ murowang kuchnie, ktéra
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nosita nazwe varivo, sparhét. Robiono to
przede wszystkim po to, by gazdzina nie
musiata zimg gotowa¢ w zimnej sieni na
otwartym palenisku. We wsiach Dolnego
Liptowa rozpowszechnione byly masywne,
wielocztonowe, murowane piece bez ka-
fli, oblepione jedynie gling i pobielone.
Duza rodzina mieszkata w domu o trady-
cyjnym, trzyizbowym uktadzie. Centrum
zycia rodzinnego stanowila izba z piecem.
To w tym pomieszczeniu nie tylko spozy-
wano posilki i sypiano, ale takze wykony-
wano wiele prac domowych, zwlaszcza
w okresie zimowym.

Od poczatku XX wieku, w zwigzku
z przebudowa domédw, zamozniejsze

warstwy ludnosci wiejskiej zaczety w sie-
niach budowa¢ murowane piece kuchenne
— $parhety. Ich ksztalt i wielkos¢ zalezaty
od liczby funkgji, ktore spetnialy. W przed-
niej czesci znajdowal sie wlasciwy piec ku-
chenny z zeliwnymi plytami, drzwiczkami,
popielnikiem i rusztem do rozpalania
ognia. W podwyzszonej ciance umiesz-
czano piekarnik, w dolnej czesci piec chle-
bowy (pekarnica), a wigksze konstrukcje
mialy w tylnej cz¢$ci wmurowany kociot
do podgrzewania wody lub do gotowania.

Odejscie od otwartego ogniska w sieni
i wstawienie murowanego pieca kuchen-
nego z przewodem dymowym doprowa-
dzilo stopniowo do zmiany funkgji sieni.



Stawata si¢ ona czystym, jasnym pomiesz-
czeniem, w ktdrym przygotowywano po-
sitki - kuchnig. W wigkszosci przypad-
kéw pomieszczenie to zachowywalo swojg
nazwe pitvor [sien]. Czesto pierwotne
pomieszczenie dzielono na dwie czesci.
Pierwsza, wejsciowa, petnita nadal funkcje
sieni, a druga cze$¢ przejmowata funkcje
kuchni. Sprzet kuchenny przechowywano
na specjalnie do tego celu ustawionej pdlce
stojacej na podtodze. Do przechowywa-
nia zywnosci stuzyla szafa o nazwie $pajz-
kasna. Przy piecu znajdowat si¢ roboczy
stolik zwany tdflicka. Pod oknem umiesz-
czano tawke do siedzenia, ewentualnie ka-
nape, a przed nig stof. Wyposazenie kuchni
uzupelnialy stolki o nazwie hokerliki i mate
krzesetka. Juz w okresie poprzedzajacym
IT wojne $wiatowg do kuchni wprowa-
dzono kredens stuzacy do przechowywa-
nia naczyn kuchennych i niektérych pro-
duktow spozywczych.

W okresie po I wojnie $wiatowej row-
niez na obszarach wiejskich zaczeto sto-
sowac nowsze sposoby przyrzadzania
positkéw. Umozliwila to nie tylko mo-
dernizacja urzadzen grzewczych, w kto-
rych juz nie uzywano otwartego ognia,
ale réwniez stosowanie nowych rodzajow
sprzetu kuchennego. We wsiach Liptowa
organizowano dla dziewczat i miodych
kobiet kursy gotowania oraz gospodarstwa
domowego. Istotng pomoca dla gospodyn
byty ksigzki kucharskie, ktére w sposob
obrazowy i szczegdtowy objasniaty spo-
sOb przyrzadzania poszczegdlnych potraw,
a takze wprowadzaly nowe rodzaje pro-
duktow spozywczych i przypraw.

Piec i stot w domu oraz ich rola w Zyciu rodziny

Rodziny w liptowskich gospodarstwach
wiejskich od dawna spozywaly wspolne
positki w wyznaczonych miejscach przy
stole w izbie. W starszych okresach stét
umieszczano w kacie, prostopadle do
pieca. Za nim, wzdtuz $cian i w narozniku,
ustawiano fawy do siedzenia. Stot oraz rog
izby, w ktérym stat sté1, od dawna uwazany
byl w srodowisku ludowym za miejsce kul-
towe. Przy stole obowiagzywat ustalony,
ugruntowany tradycja, porzadek. W izbie
przy stole odbywaly si¢ najwazniejsze mo-
menty z zycia rodziny i jej czlonkéw. Na
stole kltadziono nowo narodzone dziecko,
przy stole modlita sie rodzina, a w czasie
burzy ustawiano na nim gromnice. Przy
stole klekali synowie lub corki, proszac ro-
dzicéw o blogostawienstwo przed §lubem.
Przy stole zasiadali wazni dla domu goscie.
Kiedy dzieci opuszczaly dom, aby podja¢
prace w $wiecie, zegnaly si¢ z rodzicami
i pozostalymi cztonkami rodziny wlasnie
przy stole. Przy nim zawierano transakgje,
spisywano umowy i porozumienia, przy
nim zapadaly takze wszelkie istotne decy-
zje dotyczace spraw rodziny.

Najbardziej uroczysty charakter stot zy-
skiwal wtedy, gdy ktadziono na nim chleb,
ktory ludzie uwazali za cenny pokarm i po-
zwalali sobie na niego tylko przy okreslo-
nych okazjach i dorocznych $wietach. Jesz-
cze na przelomie XIX i XX wieku w wielu
wsiach Liptowa chleb w postaci bochenka
z ciasta drozdzowego nie byl codziennym
positkiem. Réwniez jego spozywanie pod-
legato wielu nakazom i zakazom, ktore
byly podtrzymywane i przestrzegane przez
pokolenia mieszkancow tego regionu. Na
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przyklad chleb kroili wylacznie gazdzina
lub gazda - dzieci nie mogty same od-
kroi¢ sobie nawet kawatka. Po upiecze-
niu gazdzina kladfa chleb na gérna potke
w komorze, poza zasiegiem dzieci i kotow.
Z chlebem zwigzane byty liczne wierze-
nia i praktyki, przy wielu z nich uzywano
znaku krzyza. Krzyzem Zegnano obsiang
ziemie i zebrane zboze, gazdzina znaczyla
krzyzem pierwszy wyro$niety bochenek
chleba wkladanego do pieca. Przed od-
krojeniem pierwszego kawalka chleba na
nienacietym bochenku najpierw kreslono
znak krzyza, a dopiero potem odcinano
pietke. Odkrojong pietke nalezalo zjesc,
a okruszynki nalezato wyzbiera¢ i wlo-
zy¢ do ust. Nie wolno bylo ich wyrzuci¢,
mozna je bylo jedynie wrzuci¢ do ognia
lub da¢ zwierzetom gospodarskim albo
drobiowi. Jesli kawalek chleba upadl na
ziemie, nalezalo go podnie$¢, oczyscié,
pocatowac i dopiero wtedy zjes¢. Chleba
nie wolno bylo potozy¢ na stole odwrotna
strong, poniewaz mogloby to sprowadzi¢
na dom nieszczg$cie. Nie wolno go bylo
réwniez ktas¢ odkrojona czescig w kie-
runku drzwi, bo - jak wierzono - ,,mégtby
odej$¢ z domu”. Chleb pelnit takze funkcje
obrzedowa. Na przyktad bochenek poto-
zony na wigilijnym stole musial tam pozo-
sta¢ nienapoczety przez cale $wieta. Okru-
chy z wigilijnego stotu przechowywano
az do wiosny, kiedy to gazda wsypywal je
do pierwszej zaoranej bruzdy w polu jako
ofiare dla ziemi i duchéw polnych.
Najbardziej honorowe miejsce przy
stole nalezato do glowy rodziny - gazdy.
W tradycyjnych wielopokoleniowych

rodzinach przy stole zasiadali wytacznie
mezczyzni. Oprocz gazdy siedzieli przy
nim synowie i zieciowie, w porzadku za-
leznym od ich wieku. Cérki i synowe za-
zwyczaj podczas positku staly przy stole
- nie siadaly, lecz nabieraly jedzenie
tyzka ze wspdlnej misy, siegajac po nie
nad stotem. Dzieci otrzymywaly jedze-
nie do osobnych misek i jadly, siedzac
na fawkach przy 16zku lub przy piecu.
Rodzina spotykala sie przy wspolnym po-
sitku w niedziele i w $§wieta. Gléwnym
positkiem dnia bylo poranne, gotowane
i sycace danie, ktére spozywano wspol-
nie. Podawano je zwykle dla wszystkich
wspolnie w jednej duzej misie. Dawniej
misy byty rzezbione w drewnie lub wy-
konane technika bednarska i nosity na-
zwe rocka albo gliniane, a w pdzniejszym
okresie takze emaliowane. Kazdy czlo-
nek rodziny miat swoja drewniang tyzke.
Z duzej misy jadano potrawy geste lub
kaszowate — ziemniaki, kapuste, kasze.
Potrawy te spozywano w taki sposdb, ze
napelniong tyzke maczano w omascie lub
mleku. Plynne potrawy nabierano z duzej
misy drewniang chochla do matych mi-
sek. W potrawach o rzadkiej konsystencji
maczano chleb, pieczywo o nazwie kabdce
lub placki. Niektore potrawy jedzono re-
kami, np. gotowane i pieczone ziemniaki,
placki i podptomyki noszace nazwe po-
stich. Mieso wyjmowano na drewniana
deske, krojono na kawatki i jedzono uto-
zone na chlebie. Do picia mleka kazdy
cztonek rodziny miat swoj kubek, nato-
miast woda byta pijana z jednego kubka
stojacego obok naczynia z wodg.
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Positek na st6t kfadta gazdzina. Pierw-
szy zaczynat jes¢ gazda. Corki i synowe
siegaly po jedzenie ponad plecami sie-
dzacych, trzymajac reke pod lyzka, aby
nic nie kapato. Zdarzalo sie, ze kobiety,
ktore przez caty dzien cigzko pracowaly,
nie mogly najes¢ sie do syta. Nie przy-
stawalo im je$¢ szybciej niz gazda czy
szwagrowie, dlatego nieraz, zanim ko-
bieta napelnila tyzke dwukrotnie, misa
byla juz pusta. Gdy migso pokrojone na
desce bylo podawane, kobieta nierzadko
nie otrzymywala go wecale, je$li nie miafa
uprzejmego meza, ktéry podalby jej ka-
watek miesa potozony na chlebie. Mtoda
synowa zyskiwala wzgledng pelnie praw
dopiero po urodzeniu pierwszego dziecka.

Czgsto dopiero po tym wydarzeniu otwie-
rala sie dla niej mozliwo$¢ zamieszkania
w izbie wérdd innych synowych, ktore byly
juz matkami — wczeéniej spata z mezem
w komorce lub na sianie. Mloda kobieta
musiafa w rodzinie okazywac szacunek nie
tylko wlasnemu mezowi, ale takze najstar-
szej parze rodzicielskiej, ktéra decydowala
o wszystkich waznych sprawach. Dopiero
stajac si¢ gazdzing, kiedy to wraz z gazda
zarzadzala wspolnym gospodarstwem, ko-
bieta osiggala najwyzszy mozliwy status
spofeczny.

Codzienny jadlospis réznit si¢ od po-
sitkéw przyrzadzanych i spozywanych
w niedziele. Na $niadanie jadano chleb
z bialg lub czarng kawg. Na obiad zawsze
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gotowano zupe miesng z wedzonego, so-
lonego lub $wiezego migsa z krajanka ma-
karonowa. Migso spozywano wylacznie
z ziemniakami gotowanymi w zupie lub
osobno. Gazdziny przygotowywaly obiad
rano, aby byt gotowy, zanim rodzina uda
sie do kosciota. Obiad spozywano po
powrocie z kosciota. Rano przygotowy-
wano réwniez zasmazang kiszong lub
stodka kapuste, ktorg jadano w niedziele
na kolacje.

Zachowanie cztonkéw rodziny przy po-
sitku nalezalo do ludowej etykiety i tzw.
moresu. Nie wypadato jes¢ tapczywie
i szybko ani wybiera¢ sobie najlepszych

kaskow. Juz w przeszlosci sposéb jedze-
nia uwazany byl za jedna z najbardziej in-
tymnych i najistotniejszych form wyrazu
zycia cztowieka.

W latach 30. XX wieku w zamoznej
gospodarstwie Antoskéw w Zarze (Ziar)
w domu przebywaly jednoczesnie cztery
synowe — Postdrka, Katiacka, Hajcula i Ko-
renka. Wszystkie musialy stuchac gazdziny,
matki swoich mezow, i wykonywac prace,
ktore im przydzielita. Kiedy gaZdzina upie-
kta kotacz na swieta, kroita je na kawatki
-, kliny” - i kazdy otrzymywat jeden. Po-
niewaz synowe nie mogly go od razu zjes¢
z uwagi na inne obowigzki, chowaty swéj



kawatek pod poduszkg i zjadaly dopiero
przed snem.

Jezeli w jednym domu mieszkaty ro-
dziny braci z podzielonym lub wspélnym
majatkiem po rodzicach, musialy one
ustali¢ zasady gospodarowania, a takze
zasady dotyczace wspdlnego mieszkania
i zywienia.

We wsi Liptovskd Liizna jeszcze w okre-
sie migdzywojennym w jednym trzyizbo-
wym drewnianym domu zyly cztery rodziny
gospodarzgcych wspdlnie braci Bullovcow.
W domu mieszkato 18 0sob, a jedynym za-
mieszkanym i ogrzewanym pomieszczeniem
byta izba, w ktérej wszyscy spali. Kazdej ro-
dzinie przystugiwato jedno tozko przy Scia-
nie, nad nim pétka na naczynia, pod 16z-
kiem wysuwane t6zko dla starszych dzieci,
obok tozka tawka do siedzenia oraz Iniana
kotyska zawieszona na belce. Stét i tawki
wokét niego byly wspdlne, a rodziny korzy-
staly z nich na zmiane, zgodnie ze starannie
ustalonym porzqdkiem. Jedna rodzina sie-
dziala przy stole, a pozostate jadty, siedzgc
na tawkach przy tézkach. Wspdlnie goto-
wano przy otwartym ogniu w sieni i korzy-
stano z pieca chlebowego. Jesli jednak zony
braci, petnigce funkcje gospodyn, pokté-
city sig, kazda rodzina ustawiala przy piecu
w izbie swoj wlasny maly piecyk z plytg, na
ktorym przyrzqdzata jedzenie, a naczynia
przechowywata w swojej potce.

W gospodarstwach rolniczych czas
i sposéb spozywania positkoéw nie byly
state przez caty rok. W okresie wiosen-
nych, letnich i jesiennych prac polowych
gotowane positki spozywano w domu
dwa razy dziennie. Gléwny positek dnia
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stanowito $niadanie, ktore musiato by¢
pozywne i sycace, aby dobrze przygoto-
wac¢ do calodziennej pracy. Na $niadanie,
zwane frustik, gotowano geste zupy, dania
z makaronu i maki oraz kaszy. W czasie
waznych prac, takich jak koszenie, siano-
kosy czy zniwa, mezczyzni jedli $niadanie
dwa razy. Przed wyj$ciem z domu spozy-
wali suchy positek, np. chleb ze stonina
lub bryndzg. Drugie, gotowane i sycace
danie przynosily im kobiety na pole. Ko-
siarzom zwykle przynoszono dobrze okra-
szone kluski haluszki z bryndza.
Wieczorny posilek przyrzadzano po po-
wrocie z pola. Byl mniej wymagajacy, skla-
dat si¢ na przyklad z ziemniakéw lub kapu-
sty. W okresie zimowym, jesli mezczyzni
nie pracowali poza domem i rano nie wy-
chodzili do pracy, $niadanie bylo mniej
sycace, np. thuczone ziemniaki. W takim
przypadku przygotowywano jednak obiad,
ktorym byla zazwyczaj wylacznie bardziej
pozywna zupa. Gotowano zupy z roslin
straczkowych, ziemniaczane, kapus$ciane
oraz rézne zacierki. Zazwyczaj jednak na
obiad zjadano jedynie resztki ze $éniada-
nia albo podptomyk z kwasnym mlekiem.
W terminologii ludowej znane sg okre-
$lenia predobed (przedobiedzie) i ovrant
(podwieczorek), oznaczajgce positki
przedpotudniowe i popotudniowe. Po-
sitki te nalezaly raczej do wyjatkéw i po-
dawano je wylgcznie przy wykonywaniu
niektérych waznych prac, zwlaszcza gdy
wynajmowano robotnikdéw, tzw. Sich-
nikéw. Na przyklad przy zwdzce, orce,
czy przy pracach stolarskich podczas bu-
dowy domu itp. We wsi Zavazna Poruba
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wynajetemu oraczowi na przedobiedzie
podawano domowg kietbase lub stonine,
a do tego chleb i pdlenke (okowite). Na
obiad zupe z krajankg makaronowg z we-
dzonego migsa wieprzowego lub bara-
niego oraz dodatki, np. kapuste kiszona,
fasole lub groch na gesto. Na podwieczo-
rek podawano jajecznice po gazdowsku
na boczku i kietbasie. We wsi Duibrava
na pierwszga orke przygotowywano klu-
ski $ulance z jajecznica, pierogi lub ha-
luszki, a we wsi Plostina haluszki i jajecz-
nice po furmansku. Zazwyczaj jednak do
orki przynoszono chleb, stonine i pdlenke.
Osobno przyrzadzano potrawy i jedze-
nie, ktore zabierano do pracy w poluina
taki. We wsi Liptovské Reviice do wszyst-
kich prac polowych zabierano kwasne
mleko, stonine, bryndze, chleb, podpto-
myk o nazwie kabdc¢ lub placek z ciasta
drozdzowego z kapustg o nazwie metenik.
Na obiad podawano gotowane potrawy:
ziemniaki na kwasno, kapuste, fasole,
latem takze gotowang satate glowiasta,
zielong fasolke, dynie, potrawe z kaszy
jeczmiennej o nazwie lohadza oraz kasze
kukurydziang gotowana na gesto.

Sianokosy stanowity na Liptowie jedne
z najwazniejszych prac sezonowych, na
ktore ludzie zwykle si¢ cieszyli. Z tej oka-
zji ubierano si¢ od$wietniej i przygotowy-
wano lepsze jadlo. Kosiarzom na $niada-
nie o nazwie frustik przynoszono haluszki
z bryndzg lub kapusta, pierogi, pdlenke.
We wsi Liptovské Revuce przynoszono
gotowane jajka lub jajecznice. We wsi Li-
kavka przynoszono takze kawe i paczki
o nazwie krapne.

We wsi Wazec (Vazec) kosiarzom przy-
noszono w pole kotacz. Najczesciej byt
to tzw. pankuch smazony na masle albo
strucla z nadzieniem, pokrojona w plastry,
oblana mastem i posypana cynamonem.
Na calodzienne prace polowe przyno-
szono kasze gotowane z wedzonym mig-
sem, a ulubiong potrawg byly ziemniaki
na kwasno, kapusta oraz warzywa stracz-
kowe — groch, fasola i soczewica. We wsi
Plostina chetnie noszono fasole z suszo-
nymi §liwkami, na Boci zacierke o nazwie
mrvienka z bryndza i gotowang na rzadko
make kukurydziang z kwasnym mlekiem.

W latach 30. XX wieku w niektorych
wsiach zadomowily sie zwyczaje zwigzane
ze spozywaniem okreslonych potraw pod-
czas sianokosow. Na przykiad w Liptow-
skim Tarnowcu (Liptovsky Trnovec) na
poczatku tych prac kobiety piekly wy-
sokie kotacze bez nadzienia. Kosiarzom
przynosity na taki bialg kawe, paczki, a na
obiad kapus$niak z miesem i tzw. sekanie.
To specjalny knedel zwany na Liptowie
takze ,,8lepa kurg’, ktéry gotowany byt
w zupie. W kolejne dni gotowano gulasz
z migsem, ryz z mlekiem posypany cu-
krem, cynamonem i omaszczony mastem,
rosot z krajanka makaronows i ziemnia-
kami. We wsi Liskova na odlegtych fakach
kosiarze nocowali na siennikach albo po
prostu na face pod roztozystym drzewem.
Mezczyzni podczas sianokosdw jedli rano
miesne positki z chlebem - stonine, kiel-
base¢ lub domowa szynke. Przynoszone
z domu paczki zjadano na przedobiedzie.
Obiad gotowano bezposrednio na fgkach
na ogniu, zazwyczaj byla to kwasna zupa



migsna. Pracowano az do zmroku, a na
kolacje gotowano kluseczki gandze z bryn-
dzg lub ziemniaki z mlekiem. W Bobro-
vcu sianokosy byly takze wydarzeniem
towarzyskim. Niektdre faki kosili wspolnie
mieszkancy catej wsi. Tam réwniez no-
cowano i wspdlnie bawiono sie wieczo-
rami. Spiewano piosenki z przy$piewkami
i grano w rdzne gry polegajace na rzuca-
niu do siana. Z tej okazji, poza typowymi
potrawami, noszono na taki gtéwnie sto-
nine, kietbase i domowg gotowang szynke,
smazone paczki oraz chrust. Mezczyzni
pili pdlenke z miodem, a kobiety herbate.
Podczas zniw spozywano podobne po-
trawy jak przy sianokosach. Pragnienie
gaszono najczesciej stodkim i kwasnym
mlekiem, a potrawy miesne przyrzadzano
z domowych zapaséw. Na wykopki ko-
biety przynosity w pole chleb ze stoning
lub bryndza, herbate, mleko, a z po-
traw gotowanych najczesciej zapiekanke
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ziemniaczang o nazwie $vabka na kyslo
lub fasole z wedzonym migsem. We wsi
Liptovskd Stiavnica takze gotowane jajka
i pieczone buchty. W Zarze (Ziar) na wy-
kopki gotowano gulasz z baraniny i kapu-
ste z grochem na gesto. W tej wsi najwiek-
sze biesiady odbywaly sie podczas miocki
zboza. Gotowano zupe o nazwie kysel’z ba-
ranimi ptucami, nadziewano baranie flaki,
a takze smazono paczki-pierogi na toju.
Z tej okazji pito domowg okowite jecz-
mienng lub Zytnia.
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PhDr etnologicka

Pec a stol v dome
a ich funkcia
v zivote rodiny

Abstrakt

Generacie obyvatelov Liptova dodrziavali
zauzivané pravidla spdsobu zivota a ho-
spodarenia. Aj velké rodiny s nerozdele-
nym majetkom byvali tradiénom v dome,
ktory svojou dispoziciou uspokojoval ich
zakladné potreby. Délezitd ulohu v dome
plnil systém jeho vykurovania, spdsob
akym sa miestnosti ohrievali, alebo pomo-
cou ktorého si pripravovali jedlo a piekli
chlieb. Miestnost, v ktorej bolo umiestnené
ohnisko sa stala centralnym priestorom
domu. V nej sa ¢lenovia rodiny najviac
zdrziavali, vykonavali rozne prace a aj
spavali. V izbe bol aj osobitny priestor so
stolom a miestom na sedenie, kde rodina
spolo¢ne stolovala. Stol bol oddavna naj-
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Stravovanie patri medzi zdkladné z7i-
votné a biologické potreby Zivota ¢lo-
veka. Je to zaroven prejav kultdrnosti a kul-
tury nielen ¢loveka ako jednotlivca, ale aj
$irsieho spolodenstva. Priestor v dome, kde
bol ohen a neskdr aj pec bol prirodzenym
centrom Zzivota rodiny. Tu sa jedlo nielen
pripravovalo, ale aj konzumovalo podla
zdedenych a zauzivanych pravidiel. Tu sa
konali rodinné ritualy, vychovavali deti,
odovzdavali a preberali skdsenosti a ve-
domosti generacii. Postupne sa miesto
pri ohni zmenilo na priestor nazyvany
kuchyna. Kuchyna plnila mnoho funkcii
v tradi¢nom sposobe Zivota a byvania, bola
urcend na pripravu jedla, ale plnila aj sym-
bolicku a socialnu funkciu. Stala sa srdcom
domu, miestom pohostinnosti. Bola tizko
spojena s cyklom prirody v ramci ro¢nych
obdobi, ktoré urcovali suroviny a skladbu
jeddl, vyro¢nymi sviatkami, ktoré prina-
$ali aj do nemajetnych domdcnosti zmenu
a obohatenie jedal.

Hlavou velkorodiny ktora zila v jednom
dome bol najcastejsie otec dospelych sy-
nov, stary otec nazyvany aj gazda, ktory sa
staral sa o tu Cast hospodérstva ¢o pred-
stavovala pre rodinu najvacsi a staly zdroj
obzivy. V rolnickej rodine sa staral o pol-
nohospodarske préce, ich organizovanie,
vykonavanie, zber trody, jej uskladnenie
a spracovanie. Zaroven sa staral o chov
hospodarskych zvierat, dobytka, taznych
zvierat — volov a koni, oviec a prasiat.
Gazda mal pravo rozhodovat o podu-
jatiach svojich synov, napriklad pri vy-
hladavani inych prac, z ktorych zarobok
bol zahrnuty do spolo¢ného rodinného
prijmu. V pripade inych zamestnani napr.
remeselnickych sa staral o organizaciu

prace, zastupoval rodinu v spolocenstve
obce a pred tradmi. Rozhodoval aj vo
veciach vnatorného a moralneho Zivota
rodin, napriklad pri vyberani manzel-
ského druha svojim detom. Protipdlom
ku gazdovi v tradi¢nej rodinnej hierar-
chii bola gazdina. Jej postavenie v ramci
rodiny uréovala predovsetkym dolezitd
uloha spojend s pripravou jedla, predo-
vsetkym v rozhodovanie o vybere jedla
a vydavanie surovin na varenie. Gazdina
piekla chlieb a chystala zasoby, k vareniu
priberala len jednu, a to spravidla najstar-
$iu nevestu. Ponechavala si podobne ako
gazda, zodpovednost za ta ¢ast prac, z kto-
rej mala rodina pravidelne najvacsi prijem.
Rozdelovala medzi nevesty pracu s lanom,
vlnou, viedla hlavné prace pri tkani. Hoci
nebola rovnocenna s gazdom pri spravo-
vani domu a hospodarstva, pre Zeny v ro-
dine bola gazdom ona. Po gazdovej smrti
sa gazdind stavala jeho ndstupcom a spolu
s najstar$im synom viedla celé hospodar-
stvo. Po jej smrti na miesto gazdinej na-
stupila spravidla Zena najstarsieho syna.
Ak zomrela gazdina skor ako gazda, na-
stipila na jej miesto vedla starého gazdu
najstar$ia nevesta.

Jan Macko sa narodil zaciatkom 20. sto-
rocia vo velkej nerozdelenej rodine v Strbe.
V nej spolu s rodicmi hospodadrili dvaja
bratia Jan a Pavol so svojimi manZelkami
a detmi na pdtndsthektdarovom majetku, ku
ktorému okrem ornej pody patrili aj liiky
a pasienky. Hlavou rodiny a gazdom bol
otec Jan, ktory rozhodoval o vsetkych do-
lezitych veciach v rodine a hospoddrstve.
Okrem hospoddrenia na péde obidvaja sy-
novia mali zamestnanie na Zeleznici. Syn
Jan pracoval ako robotnik s krompdcom na



lveta Zuskinova

o
O~

| Rodina pri stole, obec Komjatnd, archiv Liptovské muzeum

trati Tatranskd Strba — Poprad, kde mal
na starosti podbijanie podvalov kameriom.
Mladsi syn Pavol mal prdcu v $tatnej sluzbe,
tzv. definitivu v Poprade, kde robil vyhyb-
kdra. Obidvaja synovia ddvali peniaze zo
svojich zdrobkov otcovi, ktory ich investo-
val podla svojho uvdZenia. Funkciu gaz-
dinej vykondvala manzelka gazdu, stard
matka Zuzana rodend BlazZkovd. Rozho-
dovala o tom, kedy sa ktoré domdce prdice
budi vykondvat a ktord nevesta ich bude
robit. Starala sa o stravovanie velkej rodiny
a ona sama aj piekla chlieb doma v peci.

Raz za dva tyzdne upiekla 12-13 chlebov.
Sama pripravovala jedlo pre celii rodinu. Jej
¢lenovia jedli pokrmy z jednej misy. Stard
matka poloZila misu s jedlom na stol, pri
ktorom sedeli vsetci okrem malych deti. Deti
sedeli na stolcekoch pri peci a matky im na-
brali jedlo do misiek.

Najstar$im druhom vykurovania, ktory
sa podarilo v dedindch v Liptove dolozit
bola pec v izbe s otvorenym ohniskom
umiestnenym pred jej celustami. Dal-
$im vyvinovym stupiiom bolo premiest-
nenie otvoreného ohniska do vstupného



priestoru ,,pitvor“v ktorom boli aj ¢eluste
pece siahajucej do izby. Otvorené ohnisko
bolo umiestnené vo vyklenku pri stene
oddelujucej izbu od pitvora. Tato cast
priestoru bola nazyvana ¢ierna kuchyria.
Ak bolo ohnisko umiestnené v hilbsom
vyklenku, v jeho vrchnej oblukovej ¢asti
bolo vodorovne vsadené drevo polienica,
na ktoré vesali kotlik na varenie a tiez ukla-
dali vlhkejsie drevo na presusenie. V spod-
nej Casti, tesne pri podlahe boli umiest-
nené dvierka chlebovej pekarenskej pece.
Pre jednoduchsiu obsluhu bola pred nimi
vyhlbena jamka, do ktorej si gazdina pri
obsluhovani pece sadala. Dym z pece sa
odvadzal otvorom umiestnenym v rohu
plochy ohniska. Odchadzal spolu s dymom
z otvoreného ohniska otvorom v strope
pitvora volne do podstresia.

Varilo sa v hrncoch postavenych na
kovovych trojnozkach trajfiizoch, alebo
v kotliku zavesenom na kumhare. Vedla
ohniska boli na polici ulozené kuchynské
nadoby a iné predmety, stivisiace s pripra-
vou jedla. Bola tam aj lavicka s drevenymi
nadobami na vodu. Na stendch pitvora
bol povesany dreveny riad, ako korytka,
vahanceky, lopare a podobne. V tomto
priestore bola umiestnena este truhla na
potraviny a pri dverach kasnicka s naci-
nim gazdu.

Z pitvora bola vykurovana aj pec v izbe.
Bola velkd, murovana z kachlic uzavreta
»do kopy”, ¢im sa dosahovala jej velka vy-
hrevnost. V ludovom interiéri bol tento
typ pece velmi rozsireny este pocas celého
devitnasteho storocia. Kopulovita skle-
pena Cast pece sa stavala na murovanom

Pec a stdl v dome a ich funkcia v Zivote rodiny

podstavci vysokom asi 80 cm, ktory pre¢-
nieval asi 20-30 cm po kruhovom obvode
jej kachlovej ¢asti. Pec bola rozmernd, nie-
kedy zabrala aj $tvrtinu plochy izby a by-
vala umiestnena v kute pri dverach, za
stenou pitvora. Postavend bola z kachlic
miskovitého tvaru, glazirovanych najcas-
tejSie zelenou, menej fialovou ,lilavou®
glazurou, ktoré vyhotovovali hrnéiari -
kachliari z Hyb. Stavali ich po celom Lip-
tove, najviac vSak vo Vazci a Vychodne;j.
Pec sluzila na vykurovanie izby, ale aj ako
pekarnica na pecenie chleba. KedZe sa do
nej karilo z pitvora, dlhé polena sa vkla-
dali drevenou lopatou, izba bola ¢ista,
bezdymna. Do pece sa dalo aj vliezt, aby
bolo moZné, popélenu a popraskant ¢ast
znova vymazat. UZ od konca devitnas-
teho storocia zacali ku kachlovym peciam
v izbe pristavovat murovany sporak ,va-
rivo®, ,,$parhét® Robilo sa tak predovset-
kym preto, aby nemusela gazdina v zime
varit jedlo v studenom pitvore na otvore-
nom ohnisku. V obciach dolného Liptova
boli roz$irené mohutné ¢lenité murované
pece bez kachlic, len omazané a obielené.
Velka a poletna rodina Zila v dome s tra-
di¢nym trojpriestorovym dispozi¢nym cle-
nenim. Centrom rodinného Zivota bola
izba s pecou. V tejto miestnosti sa nielen
stolovalo, spavalo, ale vykonavali sa aj via-
ceré domace prace predovsetkym v zim-
nom obdobi.

Od zaciatku 20 storocia v sivislosti s pre-
stavbou domu, zacali majetnejsie vrstvy vi-
dieckeho obyvatelstva vo vstupnych priesto-
roch stavat murované sporaky $parhety. Ich
tvar a velkost zaviseli od mnozstva funkcii,
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ktoré splnali. V prednej Casti bol umiest-
neny vlastny sporak s liatinovymi platiami,
dvierkami, popolnikom a ro$tom na za-
kladanie ohna. Vo zvy$enom muriku bola
rura na pecenie, v spodnej Casti pekarska
pec pekdrnica na chlieb a velké telesa mali
v zadnej Casti zamurovany kotol na hriatie
vody, alebo na vyvaranie.

Zru$enim otvoreného ohniska v pitvore
a postavenim murovaného spordka s dy-
movodom na odvadzanie dymu sa funk-
cia pitvora postupne menila. Stavala sa
z neho (¢istd, svetld miestnost, v ktorej sa
pripravuje strava — kuchyna. Vo vicsine
pripadov pomenovanie tohto priestoru aj
nadalej zostava pitvor. Casto sa povodny

priestor delil na dve ¢asti. Prva, vstupna
¢ast nadalej plnila funkciu pitvora a druha
miestnost prevzala funkciu kuchyne. Ku-
chynsky riad sa ukladal do police na tento
ucel uréenej, postavenej na podlahe. Na
odkladanie potravin slazila skrina $paj-
zkasna. Pri sporaku bol pracovny stolik
tdflicka. Pod oknom bola umiestnena la-
vica na sedenie, pripadne kanapa a pred
tiou stol. Vybavenie kuchyne doplali ho-
kerliky a malé stol¢eky. Uz v obdobi pred
druhou svetovou vojnou sa do kuchyne
dostéva kredenc na odkladanie kuchyn-
ského riadu a niektorych potravin.

V obdobi po prvej svetovej vojne sa aj
vo vidieckom prostredi zacali uplatiiovat



novsie formy pripravy jedal. Umoznila to
nielen modernizacia vykurovacich zaria-
deni, v ktorych uz nebol pouzivany otvo-
reny ohen, ale aj pouzivanie novych dru-
hov kuchynského riadu. V obciach Liptova
boli pre dievcata a mladé zeny organizo-
vané kurzy varenia a domaceho hospoda-
renia. Vyznamnou pomocou gazdinkdam
boli kucharske knihy, ktoré nazorne a pod-
robne oboznamovali s postupom pripravy
jednotlivych jeddl a tiez predstavovali nové
druhy potravin a korenin.

Na spolo¢né stolovanie rodiny bolo
v liptovskych domacnostiach oddavna
urcené miesto pri stole v izbe. Stol v star-
$om obdobi bol umiestneny v kute uhlo-
prieéne oproti peci. Za nim popri stendch
umiestnené do rohu boli lavice na sedenie.
Stdl a roh izby so stolom sa v ludovom
prostredi oddavna povazoval za kultové
miesto. Pri stole platil zauzivany poria-
dok ustaleny tradicimi. V izbe pri stole sa
odohrévali najdélezitej$ie momenty zivota
rodiny a jej clenov. Na stdl polozili novo-
narodené dieta, pri stole sa rodina mod-
lila, na stdl pocas burky kladli hromni¢nd
sviecku. Pri stole klacali syn alebo dcera
a odpytovali rodicov pred odchodom na
sobas. Ku stolu posadili dolezitych hosti
v dome . Ked deti odchadzali z domu za
robotou do svéta, s rodié¢mi a ostatnou
rodinou sa la¢ili pri stole. Za stolom sa
dojednavali obchody, pisali zmluvy a do-
hody, pri niom sa rozhodovalo o véetkych
délezitych zélezitostiach rodiny.

Najcestnejsou funkciou stola bola sku-
tocnost, Ze sa na stol kladol chlieb. Ludia
ho povazovali za vzacny pokrm, ktory si

Pec a stdl v dome a ich funkcia v Zivote rodiny

dopriali len pri ur¢itych prileZitostiach a vy-
ro¢nych sviatkoch. Este na prelome devit-
nasteho a dvadsiateho storoc¢ia v mnohych
obciach Liptova nebol chlieb v podobe
bochnika z kysnutého cesta beznym jedlom.
Aj pre jeho konzumaciu platili viaceré pri-
kazy a zakazy, ktoré boli udrziavané a res-
pektované generaciami obyvatelov regionu.
Napriklad chlieb mohla krajat len gazdina
alebo gazda, deti si samé z chleba odkrojit
nesmeli. Chlieb po upeceni gazdina polo-
zila na vrchnd policu v komore, kde vraj
nedosiahli deti a ani macky. S chlebom
sa spajalo mnozstvo povier a praktik, pri
mnohych sa pouzival znak kriza. Krizom
sa prezehnala zasiata zem na poli, vymla-
tené obilie, krizom gazdina oznacdila prvy
bochnik vykysnutého chlebového cesta,
ked ho sadzala do pece. Pred odkrojenim
prvého kuska chleba sa nenacaty bochnik
najprv prezehnal a az potom odkrojili kraji-
¢ek. Odkrojeny krajec sa musel zjest a odro-
binky bolo treba pozbierat a vsypat si do tst.
Nesmeli sa odhodit, mohli sa vsak dat do
ohla, alebo vysypat statku alebo hydine. Ak
spadol kdsok chleba na zem, bolo ho treba
zodvihnat, ocistit, pobozkat a potom zjest.
Chlieb sa nesmel polozit na stol obrétene,
lebo by priniesol do domu nestastie. Tiez
sa nesmel polozit odkrojenou ¢astou sme-
rom ku dveram, lebo vraj ,,z domu odide”.
Chlieb mal aj obradnt funkciu. Napriklad
bochnik polozeny na Stedrovecerny stol tam
musel zostat nenacaty pocas celych sviat-
kov. Omrvinky na stole zo $tedrej vecere
sa museli odlozit az do jari, kedy ich gazda
vsypal do prvej vyoranej brazdy na poli, ako
obet zemi a polnym démonom.
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Najcestnejsie miesto pri stole patrilo
hlave rodiny - gazdovi. V tradi¢nych vel-
korodinach pri stole sedavali len muzski
¢lenovia rodiny. Okrem gazdu tam sedeli
synovia a zatovia podla veku. Dcéry a ne-
vesty zvycajne pri jedeni len stali pri stole,
nesedeli a jedlo si len naberali lyZicou zo
spolo¢nej misy tak, Ze sa za nim nataho-
vali. Deti dostavali jedlo do misiek oso-
bitne a jedli sediac na lavickach pri posteli,
alebo pri peci. Rodina sa pri spolo¢nom
jedle stretavala pri stole v nedelu a vo svia-
tok. Hlavnym dennym jedlom bolo jedlo
konzumované rano, ktoré byvalo varené
a syte a tieZ sa jedavalo spolo¢ne. Poda-
valo obvykle pre vSetkych v jednej velkej
nadobe - mise. V star§om obdobi byvali
misy dlabané z dreva, alebo vyhotovené
debnarskou technikou tzv. roc¢ka, alebo
hlinené a v pozdejsom obdobi aj smalto-
vané. Kazdy ¢len rodiny mal svoju drevenu
lyzicu. Z velkej misy sa jedli husté alebo
kasovité jedla — zemiaky, kapusta, kasa.
Takéto jedla sa konzumovali tak, Ze napl-
nena lyzica sa namocila v omastku alebo
mlieku. Tekuté jedla sa naberali z velkej
misy drevenou naberac¢kou do malych mi-
siek. Do riedkych jedal sa namacal chlieb,
kabace a placky. Niektoré jedla sa brali ru-
kami, napriklad varené a pecené zemiaky,
placky a postichy. Miso sa vyberalo na dre-
veny lopar, pokrajalo sa na kuasky a jedlo
sa poloZené na chlebe. Na pitie mlieka mal
kazdy ¢len rodiny svoj hrnéek, voda sa pila
z jedneho hrnéeka, ktory bol postaveny
vedla nddoby s vodou.

Jedlo na stol kladla gazdind. Prvy zaci-
nal jest gazda. Dcéry a nevesty zvycajne

pri stole len stali a za jedlom sa nacahovali
ponad chrbty sediacich tak, ze si pod lyzi-
cou pridrziavali ruku, aby jedlo nekvaplo.
Casto zeny, ktoré cely dert namahavo pra-
covali, sa nemohli dosyta najest. Nepatrilo
sa pred gazdom a $vagrinami jest rychlejsie
a obvykle, kym si Zena na lyzicu dvakrat
nabrala, uz bola misa prazdna. Ked'sa jedlo
maso pokrdjené na lopari, ¢asto sa Zene ani
nedostalo, ak nemala ohladuplného muza,
ktory by jej podal kisok mésa polozeného
na chlieb. Mlada nevesta si relativnu pl-
nopravnost ziskala az narodenim prvého
dietata. Casto sa len tymto aktom dostala
do izby medzi ostatné nevesty matky, pred-
tym spavala s muzom v komore, alebo na
sene. Mlada Zena musela v ramci rodiny
re$pektovat autoritu nielen vlastného man-
zela, ale aj najstarsieho rodi¢ovského paru,
ktory rozhodoval o vSetkych déleZitych za-
leZitostiach. AZ v pozicii gazdinej, az ked
sa delila s gazdom o spravovanie spolo¢-
ného hospodarstva dosahovala zena svoj
najvys$si mozny socialny status.

Od kazdodenného jedalneho listka sa
odlisovalo jedli pripravované a konzu-
mované v nedelu. Na rano sa jedol chlieb
a biela alebo ¢ierna kava. Na obed sa vzdy
varila mésova polievka z udeného, sole-
ného, alebo ¢erstvého misa s rezancami.
Miso sa jedlo len so zemiakmi varenymi
v polievke alebo osobitne. Gazdiné va-
rili obed réno, aby ho mali hotové pred-
tym, ako rodina odchadzala do kostola.
Po navrate z kostola sa obedovalo. Rano
sa pripravovala aj zatrepané kysla alebo
sladka kapusta, ktora sa jedavala v nedelu
na vecer.
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Spravanie sa clenov rodiny pri jedeni
patrilo k ludovej etikete a k tzv. moresu.
Nepatrilo sa jest hltavo a rychlo, naberat
si najlepsie kusky. Sposob jedenia uz aj
v minulosti patril medzi najimtimnejsie
a najdolezitejsie zivotné prejavy ¢loveka.

V prvej tretine 20.storocia boli v majetnej
gazdovskej rodine u Antoskov v Ziari naraz
v dome Styri nevesty — Postdrka, Katiacka,
Haj¢ula a Korenka. Vietky museli poslii-
chat gazdint, muzZovu matku a vykond-
vat prdce, ktoré im pridelila. Ked gazdind
upiekla na sviatky kolac, pokrdjala ho na
kusky klinceky a kazdému sa dostal jeden.
KedZze nevesty pre inii robotu ho hned zjest
nemohli, ukryli svoj kiisok do postele pod
vankis a zjedli ho az ked isli spat.

Ak v jednom dome zili rodiny bratov
s rozdelenym alebo spolo¢nym majetkom
po rodi¢och, museli si dohodnut pravidla
hospodarenia, ale aj byvania a stravovania.

V Liptovskej LuizZnej este v medzivojno-
vom obdobi Zili rodiny styroch nerozdele-
nych bratov Bullovcov spolocne v jednom

trojpriestorovom drevenom dome. V dome
Zilo 18 ludi a jedinou obytnou a vykuro-
vanou miestnostou bola izba, kde aj vsetci
spavali. Kazdej rodine patrila jedna postel’
umiestnend popri stene, nad rfiou policka
na riad, pod postelou zdsuvkovd postel pre
vicsie deti, vedla postele lavicka na sedenie
a platennd koliska zavesend na trame. Stol
a lavice okolo neho patrili vsetkym a v ich
uzivani sa rodiny striedali presne podla za-
uzivaného poriadku. Jedna rodina sedela
pri stole a ostatné jedli sediac na lavickdch
pri posteliach. Rovnako spolocne varili na
otvorenom ohnisku v pitvore a pouzivali pec
na pecenie chleba. Ked'sa vsak manzelky
bratov ako gazdiné pohddali, kazda rodina
si pristavila k peci v izbe svoje varivo - maly
$porak s platiiou na ktorom si pripravovala
jedlo a riad si ukladala do svojej police.

V rolnickych domacnostiach nebol
¢as a spOsob stravovania rovnaky po cely
rok. V Case trvania jarnych, letnych a je-
sennych polnohospodarskych prac sa va-
rené jedlo doma konzumovalo dvakrat.
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Hlavnym chodom dna bolo ranné jedlo,
ktoré muselo byt syte a vydatné, aby bolo
dobrou pripravou na celodennu pracu.
Na ranajky frustik sa varili husté polievky,
cestovinové a mucne jedld, kase. V case
vyznamnych prac ako kosba, sena, zatva
muzi ranajkovali dvakrat. Pred odchodom
z domu jedli sucht stravu, napr. chlieb so
slaninou, bryndzou. Druhé varené syte
jedlo im doniesli Zeny na pole. Koscom
sa obvykle nosili dobre omastené halusky
s bryndzou.

Jedlo na vecer sa pripravovalo po na-
vrate z pola. Bolo menej naro¢né ako napr.
zemiaky, kapusta. V zimnom obdobi ak
muzi nepracovali mimo domu a zavcas
rano neodchddzali za pracou, ranajsie
jedlo bolo menej syte, napriklad . mi¢na
kasa so zemiakmi. V takomto pripade sa
v$ak pripravovalo aj jedlo na obed, ¢o bola
obvykle len sytejsia polievka. Varili sa stru-
kovinové, zemiakové, kapustové polievky,
rozne mrvenice. Va¢sinou sa vSak na obed
dojedli len zbytky od rana, pripadne sa je-
dol len postch s kyslym mliekom.

V Tudovej terminolégii st zname po-
menovania predobed a tiez ovrant, ktoré
znamenaju dopoludnajsie a popoludnaj-
$ie jedlo. Podéavanie tychto jeddl bolo skor
vynimkou a vyskytovalo sa napriklad len
pri vykonavani niektorych délezitych prac
aj to len vtedy, ked sa najimali $ichnici.
Napriklad povoznicke prace, oracka, te-
sarske préce pri stavbe domu a pod. Na-
priklad v Zavaznej Porube najatému ora-
¢ovi davali na predobed domacu klobasu
alebo slaninu, k tomu chlieb a palenku.
Na obed polievku s rezancami z ideného

bravéového alebo baranieho misa, k tomu
privarok z kyslej kapusty, fazule, alebo
hrach na husto. Na olovrant dévali gaz-
dovska prazenicu. V Dubrave varili k prvej
oracke $ulance s prazenicou, pirohy alebo
halusky, v Plostine halusky a furmanskua
prazenicu. VSeobecne sa vSak k oracke no-
sil chlieb, slanina a palenka. Osobitne sa
varili pokrmy a jedld, ktoré sa nosili k pra-
cam do pola a na luky. V Liptovskych Re-
vucach sa ku vSetkym polnym prdcam do
pola bralo kyslé mlieko, slanina, bryndza,
chlieb, kabac alebo metenik s kapustou. Na
obed ako varené jedlo zemiaky na kyslo,
kapustu, fazulu, v lete aj vareny hlavkovy
$alét, zelenu fazulu, tekvicu, lohadzu, ale
aj husta kukuri¢nu kasu.

Send byvali v Liptove vyznamnymi
prilezitostnymi pracami, na ktoré sa Iu-
dia vSeobecne tesili. Pre tato prilezitost
sa aj krajsie obliekli a pripravili si lepsie
jedlo. Koscom na rano frustik nosili ha-
lusky s bryndzou, alebo s kapustou, pirohy,
palenku. V Liptovskych Reviicach doniesli
varené vajicka, alebo prazenicu. V Likavke
nosili aj kavu a vyprazané sisky krapne.

Vo Vazci tiez nosili koscom do pola ne-
jaky kolac. Bol to najéastejsie tzv. pankuch
prazeny na masle, alebo aj zavin s pln-
kou, pokrajany na kolieska, poliaty mas-
lom a posypany $koricou. K celodennym
pracam sa nosili kripy varené s idenym
masom, oblubené boli zemiaky na kyslo,
kapusta, strukoviny — hrach, fazula a $o-
S$ovica. V Plostine bola obltibena fazula
so susenymi slivkami, na Boci mrvienka
s bryndzou a riedka kukuri¢na muka s kys-
lym mliekom.



V prvej tretine 20.storocia sa v niekto-
rych obciach udomacnili zvyky spojené
s konzumaciou ur¢itych jedal pri sennych
robotach. Napriklad v Liptovskom Trnovci
na zaciatku tychto robot zeny napiekli vy-
sokych kolacov bez plnky. Koscom na ltiky
doniesli bielu kavu, smazené $isky a na obed
kapustnicu s masom a tzv. sekanie. Bola to
$pecialna knedla v Liptove nazyvana aj slepd
kura varend v polievke.V nasledujtice dni sa
varil guld$ s misom, ryza s mliekom posy-
pana cukrom, $koricou a omastena maslom,
masova polievka s rezancami a zemiakmi.
V Liskovej sa na vzdialenych likach aj no-
covalo v seniku, alebo len tak na like pod
kosatym stromom. Chlapi kosci dostavali
na rano misité jedla s chlebom - slanina,
klobasa alebo domdca $unka. Z domu done-
sené napecené sisky boli na predobed. Obed
varili priamo na ltikach na ohni, obvykle
kysli misovu polievku. AZ do zotmenia
pracovali a na veceru varili halusky gan-
dze s bryndzou, alebo zemiaky s mliekom.
V Bobrovci boli senné prace aj spolocen-
skymi prilezitostami. Tam niektoré luky
kosili spolo¢ne ob¢ania celej dediny. Na
lukach sa aj spavalo a vecerami spolo¢ne
zabavalo. Spievali sa piesne s prekarackami,
hravali sa rozne hry s hddzanim do sena
a podobne. Pre tato prilezitost okrem ty-
pickych jedal si nosili na laky hlavne sla-
ninu, klobasku a domacu varenu Sunku,
prazené sisky a fanky. Muzi pili palenku
s medom a Zeny ¢aj. Aj cez zatvu sa kon-
zumovali podobné jedla ako pri sendch.
Vadsinou sa pilo od smédu sladké a kyslé
mlieko a varili sa masité jedla z domacich
zdrojov. Ku kopaniu zemiakov si Zeny nosili

Pec a stdl v dome a ich funkcia v Zivote rodiny

na pole chlieb so slaninou, alebo bryndzou,
¢aj, mlieko, z vareného jedla najcastejsie
zemiaky $vabku na kyslo, fazulu s idenym
misom. V Liptovskej Stiavnici aj varené vaj-
cia a pe¢ené buchty. V Ziari sa na kopacku
varil barani gul4s$ a kapusta s hrachom na-
husto. V tejto dedine byvali najvacsie hos-
tiny pri mlateni obilia. Varil sa kysel's bara-
nimi plickami, plnili sa baranie droby a aj
$isky pirdzky sa vyprézali na loji. Pri tejto
prilezitosti sa pila domdca jaémenna alebo
zitna palenka.

Pouzita literatura:

1. Krivo$ova J. 2012: Slovenska ludova
architektura, TRIO Publish s.r.o. Bra-
tislava

2. Langer J. 1972 : Zvlastnosti tradi¢niho
vyvoja ludového domu v Liptove, Slo-
vensky narodopis XX, NU SAV Brati-
slava s. 572-600

3. Zuskinova I. 1985 : Ludové byvanie
v Liptove, Zbornik Liptov 8, Liptov-
ské muzeum Ruzomberok s. 239-252

4. Zuskinova I. 1989 : Vykurovacie zaria-
denie fudového domu v Liptove, Liptov
10, Liptovské muzeum Ruzomberok
s. 169-181

5. Zuskinova I. 2001 : Ludovy nabytok
a byvanie v Liptove, SP MLD Liptov-
sky Hradok

6. Zuskinoval. 2022 :LIPTOV Dom a 7i-
vot v iom, Pre Liptov - Pro Liptovien-
sis Liptovsky Hradok

7. Zuskinoval. 2023 : LIPTOV Kuchyna
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»Ciggiem imo rod by$ godaé¢,
jakie to kochanie bedzie ... "
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Jadtospis
Krakowiakow
Zachodnich

a menu weselne
Z Bronowic

Abstrakt

Préba odtworzenia jadlospisu z wesela Ja-
dwigi Mikotajczykdéwny i Lucjana Rydla
wynikneta z faktu, ze Stanistaw Wyspian-
ski w dramacie Wesele nie podal zadnych
szczegOlow menu. Na podstawie dziet
O. Kolberga i S. Udzieli informujacych
zarowno o codziennych, jak i $wigtecz-
nych potrawach udalo sie stworzy¢ hipo-
tetyczny, lecz bardzo prawdopodobny spis
potrwa, ktore znalazty si¢ na weselnym
stole. W ostatnich fragmentach tekstu po-
wtorzono spis tych potraw w klasycznym
ukladzie menu.

iedy otworzymy Wesele, aby spraw-
dzi¢, czym czestowal goséci wesel-
nych Stanistaw Wyspianski, okazuje sie,

ze znajdziemy tylko nieliczne wzmianki
o kotaczach!, pieczywie?, wodce® i winie*.
To wszystko.

Didaskalia (opis dekoracji) Wyspian-
skiego przedstawiaja zastang sytuacje wo-
kot stotu: ,,Na srodku izby stét okragly,
pod bialym, sutym obrusem, gdzie przy
jarzacych brazowych $wiecznikach zydow-
skich suta zastawa, talerze poniechane tak,
jak dopiero co od nich cala weselna druzba
wstata, w nieladzie, gdzie nikt o sprzataniu
nie mygli. Okolo stotu proste drewniane
stotki kuchenne z bialego drzewa; przy
tym na izbie biurko (...)™.

W zasadzie nic, dostownie nic Wyspian-
ski nie napisal na temat szczegolow wesel-
nego menu. Zatem, zeby pozna¢ Wesele od
kuchni, musimy siegna¢ do zrodet z epoki.

Zaczniemy od gléwnego bohatera, czyli
Lucjana Rydla. Tymczasem i on potrakto-
wal to zagadnienie lakonicznie. Wiemy
tylko, ze w dniu $lubu czestowano gosci
zimnym miesiwem, herbatg oraz kota-
czami na stono.

Niewiele tych informacji, szukajmy wiec
dalej. Siegnijmy do klasyki, czyli sprawdzmy;,
co na ten temat pisal Oskar Kolberg: ,,(...)
do uraczenia gosci przy weselu, pieka chleb.
Wowczas skrzetna gospodyni ciasto zytnie
rozczynione w dziezy i w okragte utozone
bochny, sadza do pieca na fopacie okraglej,
gdyz podiugowata stuzy do plackéw, ktore
niebawem po6jda takze do pieca™.

! Stanistaw Wyspianski Wesele, akt 2, scena XIX.
?Tbidem, akt 2, scena XIX, akt 3, scena IX.

% Ibidem, akt 1, scena XXVIII, XXIX, akt 2, scena
XVT, akt 3, scena II.

“ Ibidem, akt 3, scena II.

5 Ibidem, ,,Dekoracje”

80. Kolberg, Dzieta wszystkie, T.5, Krakowskie, cz.1.,
Wroclaw - Poznan 1962, s.134.
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chlebem w Krakow[ie]", Biblioteka Jagielloniska,

Wincenty Kajetan Kielisinski ,.Z promnickim
domena publiczna

Zatem mamy chleb i ciasta. Ale jakie?

Gléwnie kolacze z ,,pszennej pieczone
maki”. A kto wie, czy na stot nie wjechaly
pieczone w niedalekich przeciez Liszkach
kukietki, czyli podluzne wrzecionowate
bulki. A moze tym ,,piecywem” byt chleb
Pradnicki? A co z migesem?

Byt listopad, a zatem dopiero co od-
bylo si¢ $winiobicie, powinno by¢ bogato.
Kolberg pisze tak: ,, Na weselu nawet migso
w skgpych tylko ukazuje si¢ porcyach™7.
Chyba Ze gospodarz byt bogaty i chcial
si¢ pokazac¢. I tak na pewno bylo na na-
szym weselu. Zazwyczaj jedzono migso
na $wieta wielkanocne i Boze Narodzenie.

Pozostanimy nadal na fasce Kolberga, bo
jest to cenne Zrédlo informacji. Na stole
— pisze Kolberg — znalazly sie rowniez

" Ibidem, s.134.

mleko, $mietana, masto i ser, ktére zwy-
kle przeznaczano na sprzedaz na miejskim
targu. Dla chetnych znalazta si¢ rowniez
kawa. Co dawano do mies?

,Gléwnem pozywieniem sg ziemniaki,
kapusta kiszona, bob (zwany bober), rzepa,
groch, fasola, kasza jeczmienna (pecak),
kasza jaglana z prosa, i zytnia maka. Na-
bial, jaja, drob wszelki™®.

Drob na pewno znalazl sie na stole. Po-
trzebny byl réwniez do przyrzadzenia ro-
sotu, jak chca niektorzy wspodtczesni spe-
cjalisci od kuchni z mtodych kogutkdw,
co miato by¢ symbolem jurnosci.

Pozostawmy na chwile Oskara Kolberga
w spokoju i odwolajmy si¢ do innego kla-
syka polskiej etnografii Seweryna Udzieli,
ktory z niejednego pieca chleb jadl:

»Nawet najbogatszy gospodarz w Kra-
kowskiem je to samo, co ubogi wyrobnik,
tylko tem réznigc si¢ od niego, iz sobie
nie Zaluje omasty (...) Nie pochodzi to
ze skapstwa, bo wiesniak zamozny nie Za-
tuje sobie niczego, ale z tego powodu, ze
baba nie potrafi nic innego, nic lepszego
uwarzy¢. A jesli gospodyni stuzyla niegdy$
we dworze, na plebani, lub w miescie przy
kuchni i nauczyta si¢ lepiej gotowac, to na
wlasnym gospodarstwie nie chce si¢ jej
chodzi¢ koto kuchni, bo dla kogéz, kiedy
wszyscy domownicy przywykli do pro-
stych potraw, nie wymagaja nczego wiecej,
byle byto duzo i thusto™.

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

% Ibidem, s. 133.
’S. Udziela, Krakowiacy, Krakow 1924, s. 24.



I Zespot pocztowek ze spektaklu Wesele Stanistawa Wyspianskiego, 1901

A przy okazji zwré¢my uwage na kon-
trast miedzy codziennym positkiem i sto-
fem weselnym.

Udziela zanotowal, ze chleb Zytni piecze
sie raz na tydzien, a w ubozszych gospo-
darstwach nawet raz na miesigc. Jadano
jeszcze podplomyki - placek zrobiony
tylko z maki i wody. Bryjka, zasmazka
i zur. Zupy z gestej maki jedzone z ziem-
niakami. Z tym ze zur réznit si¢ tym od
bryjki, ze byt kiszony. Natomiast z wysu-
szonej bryjki smazono placki.

Jeszcze gorsza byta zupa wodzionka
zrobiona z wody, kminku, suszonej pie-
truszki, grzybow.

Pamula - zupa ze §wiezych lub suszo-
nych owocéw. I na koniec kapu$niak z ka-
szg kietbasg i migsem.

W pi$mie ,,Przyjaciel Ludu” czytamy:
»Jadlo Krakowian jest lepsze niz innych
chlopow”!’. Skad ten wniosek? Przede
wszystkim mamy tu znakomity chleb -
chodzi oczywiscie o chleb Pradnicki, po-
dobno wyrabiany wedlug tej samej recep-
tury od XIV wieku. Oczywiscie, aby po-
wstal dobry chleb, jest potrzebna przede
wszystkim wysokiej jako$ci maka, a ta
z kolei bierze sie z ziarna. Chleb Prad-
nicki, czy jak méwiono dawniej ,,Prom-
nicki” pieczono we wsiach po péinocne;j
stronie Krakowa.

Po drugie Krakowiacy jedza duzo ja-
rzyn, gardza natomiast potrawami macz-
nymi, a chwalg sobie grzyby suszone.

10 Przyjaciel Ludu”, Leszno 1846, rok 13, nr 4, str. 31
za: O. Kolberg, Dzieta wszystkie, T.5, Krakowskie,
cz 1, Wroctaw — Poznan 1962, s.136.
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Gruszecka, Maria (1850-1913) Przepis na kapusniak z: 366 obiadow mata kuchnia krakowska zawierajaca
praktycznie wyprdbowane przepisy do przyrzadzania smacznych i zdrowych potraw dla oszczednych gospodarstw

Moéwimy o weselu wiec pora przejs¢ do
substancji wystepujacego pod enigma-
tyczng nazwg C,H,OH, czyli alkohol. Jak
wiadomo z Wesela najwigcej pit Nos, czyli
malarz Tadeusz Nosowski. Zatem przede
wszystkim wodka, zapewne samogon
(bimber), ale tez miody i piwa.

Czy mamy juz pelne menu? Sprawdzmy.

Préba rekonstrukeji jadlospisu
z wesela Jadwigi Mikotajczykéwny
i Lucjana Rydla

Zupy: kapusniak i rosét, by¢ moze z mio-
dych kogutkéw.

Dania gléwne: Pieczony drob — kaczki i gesi.
Do tego réznego rodzaju kasze lub ziemniaki.

Dalej dla wybrednych znalazly si¢ pie-
rogi z kapustg i grzybami, kluski na stono
lub na stodko.

Przekaski serwowane mi¢dzy gléwnymi
positkami: Chleb i smalec, ogorki kiszone,
sery, wedliny - kietbasy, szynki, balerony.

Ciasta oraz napoje: Wodka, wino, mioéd
pitny, samogon, piwo, by¢ moze domowe
nalewki. Do tego soki i kompoty.

Wybrana bibliografia:

1. Kolberg, O., Dziefa wszystkie, T.5, Kra-

kowskie cz.1, Wroctaw - Poznan 1962.
2. Udziela, S., Krakowiacy, Krakow, 1924.
3. Wyspianski, S., Wesele, Warszawa 2024.




Jedalnicek Zapadnych Krakoviakov a svadobné menu z Bronowic
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etnoldg, Muzeum Zapadného Malopolska
vo Wygietzowe

Jedalnicek
Zapadnych
Krakoviakov

a svadobne menu
Z Bronowic

Abstrakt

Pokus o rekonstrukciu jedalnicka zo
svadby Jadwigy Mikotajczykéwny a Luc-
jana Rydla vyplynula zo skutoc¢nosti, ze
autor Stanistaw Wyspianski vo svojej hre
neuviedol ziadne podrobnosti o svadob-
nom menu. Na zaklade informacii z diel O.
Kolberga a S. Udzielu, ktoré pojednavaju
o kazdodennych aj sviatoénych pokrmoch,
sa podarilo nacrtnut hypoteticky, no zaro-
ven vysoko pravdepodobny zoznam jedal,
ktoré sa mohli nachadzat na svadobnom
stole. Na konci textu st uvedené v klasic-
kom rozlozeni ako menu.

ed si otvorime dramu ,Wesele”

(Svadba) a pozrieme sa, ¢im ponu-
kal svojich svadob¢anov Stanistaw Wy-
spianski, zistime, ze ndjdeme len malo
zmienok o kolacoch', pecive?, vodke®
a vine*. To je vSetko.

Javiskova rézia (opis dekoracii) Wy-
spianskeho opisuje, ako ma vyzerat si-
tudcia okolo stola: ,,V strede izby okriihly
stél, pod bielym, velkym obrusom, kde je
pri rozzZiarenych sviecach na hnedych Zi-
dovskych svietnikoch bohaté prestieranie,
st taniere ponechané tak, akoby od nich
prdve vstala celd svadobnd spolocnost, ne-
upratané, akoby nikto o upratovani ani len
nepomyslel. Okolo stola jednoduché drevené
kuchynské stolceky z bieleho dreva; v izbe
pisaci stolik (...)”

Wyspianski vlastne ni¢ nenapisal o pod-
robnostiach svadobného menu. Ak teda
mame nazriet do kuchyne dramy ,Wesele®,
musime sa pozriet do st¢asnych zdrojov.

Za¢nime od hlavného hrdinu, ¢ize
Lucjana Rydla. Avsak aj on sa k tejto veci
postavil lakonicky. Vieme len, Ze pocas
svadobného dna ponukal hosti mdsom na
studeno, ¢ajom a slanym pecivom.

Séria pohladnic z hry Stanistawa Wyspianského
WESELE (Svadba) z roku 1901

Nie je prili§ zhovor¢ivy, hladajme teda da-
lej. Siahnime po klasiku, overme si, ¢o v tejto

! Stanistaw Wyspianiski ,Wesele”, akt 2, scéna XIX.
! TamtieZ, akt 2, scéna XIX, akt 3, scéna IX.

S TamtieZ, akt 1, scéna XXVIII, XXIX, akt 2, scéna
XVI, akt 3, scéna II.

b Tamtiez, akt 3, scéna II.

’ TamtieZ, ,,Dekoracje”
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Wincenty Kajetan Kielisinski S PROMNICKIM
CHLEBOM V KRAKOVE (Jagiellonska kniznica,
verejna domeéna)

veci pisal Oskar Kolberg: ,,(...) na pocastova-
nie hosti pocas svadby pecii chlieb. Usilovnd
gazdind vtedy vymiesené razné cesto rozde-
lené na okriihle bochniky vklada do pece na
okriihlej lopate, pretoze podlhovastd slizi na
placky, ktoré uz coskoro tiez pojdu do pece™.

Mame teda chlieb a kolace, ale aké?

Najmai kolacée ,,z pSeni¢nej pecené
muky*. A kto vie, ¢i sa na stole neobjavili
aj kukietki, ¢ize podlhovasté Zemle tvaru
vretena pecené v nedalekych Liszkach.
Alebo bol tym pecivom tradi¢ny Prad-
nicki chlieb? A ¢o s mdsom?

Bol november, eSte sa len zac¢inalo so
zabijackami, malo by byt teda dost mésa.
Kolberg pise takto: ,,Na svadbe sa dokonca
aj mdso podava iba v malych porcidch™.

5 O. Kolberg, Dzieta wszystkie, T.5, Krakowskie,
¢ 1., Wroctaw — Poznan 1962, s. 134.
" Tamtiez, s. 134.

Jedine, ze by bol gazda bohaty a chcel sa
ukazat. Tak to isto bolo na nasej svadbe.
Zvycajne sa miaso jedavalo na velkono¢né
a vianoc¢né sviatky.

Pomoézme si opét Kolbergom, ktory
je cennym zdrojom informacii. Na stole,
ako pise, sa nachadzalo aj mlieko, smotana,
maslo a tvaroh, ktoré boli zvycajne uréené
na predaj na miestnom trhu. Pre zdujemcov
sa nasla aj kéva. Co sa pod4valo k misam?

»Hlavnym pokrmom st zemiaky, kva-
sena kapusta, bob (niekedy nazyvany aj
bober), repa, fazula, jaémenné krupy (pe-
cak), prosné kripy a razna muka. Mlie¢ne
vyrobky, vajcia, rozna hydina™®

Na stole sa urcite nachadzala hydina.
Pouzivala sa aj na pripravu vyvaru, nie-
ktori vtedajsi $pecialisti na kuchynu vra-
via, Ze z mladych kohtikov, ¢o malo byt
symbolom naruzivosti.

Nechajme na chvilu na pokoji Oskara
Kolberga a vyuzime poznatky iného kla-
sika polskej etnografie, Seweryna Udzielu,
ktory mal naozaj pestré skdsenosti:

»Aj ten najbohatsi gazda v krakovskej ob-
lasti jeddva to isté, co chudobny robotnik,
lisi sa to len tym, Ze md dostatok omastku
(...) Dévodom nie je lakomstvo, pretoZe zd-
mozny sedliak si rad dopraje, ale preto, Ze
baba nedokdze nic iné, ni¢ lepsie uvarit. A ak
gazdind niekedy sluZila na panstve, na fare
alebo v meste v kuchyni a naucila sa lepsie
varit, na viastnom gazdovstve sa jej nechce
pracovat v kuchyni, pretoze komu mad va-
rit, ked'vsetci v domdcnosti st navyknuti na

¥ Tamtiez, s. 133.
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jednoduché jedld, nevyZadujii si nic viac, md
toho byt len vela a md to byt dost mastné™.

Pridajme k tomu este knedle, cestoviny
a pirohy a uz mame uplné menu.

Nezabudnime pri tej prilezitosti na kon-
trast medzi kazdodennym jedlom a sva-
dobnym stolom.

Udziela si v§imol, Ze razny chlieb sa pe-
¢ie raz tyZzdenne, v chudobnej$ich domac-
nostiach dokonca len raz mesacne. Jeda-
vali sa aj podplamenniky - placky z muky
a vody. Takisto kasa bryjka, zasmazka a po-
lievka zur. Polievky z hustej muky sa je-
davali so zemiakmi. Rozdiel medzi Zzurom
a bryjkou spocival v tom, Ze bol na kvase.

Z vysusenej bryjky sa smazili placky.

Este horsia bola polievka wodzionka
zvody, rasce, suSeného petrzlenu a hribov.

Pamula - polievka z ¢erstvého alebo
suseného ovocia. Napokon je tu este ka-
pustnica s kripami, klobasou a masom.

’S. Udziela, Krakowiacy, Krakéw 1924, s. 24.

V Casopise ,,Przyjaciel Ludu® si mé-
zeme precitat: ,Jedlo Krakovéanov je
lepsie ako jedlo inych sedliakov™°. Od-
kial' sa vzal tento nazor? Predovsetkym tu
mame vynikajuci chlieb - ide, samozrejme,
o Pradnicki chlieb, ktory sa vraj rovnakym
spdsobom pripravoval uz od 14. storocia.
Samozrejme, aby mohol vzniknuat dobry
chlieb, je potrebna najma vysokokvalitna
muka, ktora zas pochadza z obilia. Prad-
nicki chlieb, alebo ako sa kedysi hovorilo,
»promnicki®, sa pekaval v dedinach na se-
ver od Krakova.

Po druhé, Krakov¢ania jedia vela ze-
leniny, pohrdaja vSak mu¢nymi jedlami
a vychvaluja susené hriby. Rozpravame sa
o svadbe, treba teda prejst k latke so zdhad-
nym nazvom C2H50H, ¢ize k alkoholu.
Z dramy Wesele vieme, Ze najviac pil Nos,
¢ize maliar Tadeusz Nosowski. Na stole

" Przyjaciel Ludu, Leszno 1846, ro¢. 13, & 4, 5. 31
v: O. Kolberg, Dzieta wszystkie, T.5, Krakowskie,
¢ 1., Wroctaw - Poznan 1962, s. 136.
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Mo polujsey

I Gruszecka, Maria (1850-1913) 366 obedov Mala krakovska kuchyia obsahujica osvedcené recepty na pripravu

chutnych a zdravych jedal pre Setrné domacnosti

teda bola predovsetkym vodka, najprav-
depodobnejsie domdcej vyroby (bimber),
ale tiez medoviny a piva.

Mame uz teda cely jedalni¢ek? Pozrime
sa na to.

Pokus o rekonstrukciu svadobného
jedalnicka zo svadby Jadwigy
Mikotajczykéwny a Lucjana Rydla

Polievky: kapustnica a vyvar, snad z mla-
dych kohutikov.

Hlavné jedla: Pecena hydina - kacky
a husi. K tomu rézne krupy alebo zemiaky.

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

Drobné obcerstvenie podavané me-
dzi hlavnymi jedlami: Chlieb s mastou,
kvasené uhorky, syry, udeniny - klobasy,
$unky, idena krkovicka.

Kolace a napoje: Vodka, vino, medo-
vina, domaci alkohol, pivo, domace likéry.
K tomu $tavy a kompoty.

Vybrana literatura:

1. Oskar Kolberg Dzieta wszystkie, T. 5,
Krakowskie ¢. 1, Wroctaw — Poznan 1962

2. Seweryn Udziela, Krakowiacy, Krakow,
1924

3. Stanistaw Wyspianski Wesele, War-
szawa 2024
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Bar, do ktorego
hez bhata sie
nie wchodzito
- historia
legendarnego
.Mysliwskiego”
w Chrzanowie

Abstrakt

Komunikat przedstawia dzieje nieistnie-
jacego juz Baru Mysliwskiego w Chrza-
nowie jako studium mikrohistorii miej-
sca, ktore po II wojnie §wiatowej we-
szto w tkanke spoteczng miasta, Igczac



funkcje gastronomiczne, towarzyskie
i ekonomiczne. Rekonstrukeja opiera sie
na przekazie rodzinnym, zachowanych
materialnych §ladach oraz zrédtach oso-
bistych w postaci zeszytéw kulinarnych
Anny Kleszcz z d. Rusek, pozwalajacych
przesledzi¢ zarowno wybrane potrawy, jak
i ewolucje praktyk kuchennych w zalezno-
$ci od realiow epoki. W tekscie ukazano
réowniez, w jaki sposéb pamie¢ lokalna
wspottworzy historie miejsca, a kuchnia,
poprzez nikngce receptury i rytualy co-
dzienno$ci, stawala sie no$nikiem tozsa-
mosci rodzinnej i miejskie;j.

Stowa kluczowe: Chrzandw; gastronomia;

Bar Mysliwski; historia rodzinna; Maty Rynek;

receptury; dziedzictwo niematerialne; Rusek;
Kowalska, Kleszcz

Wstep

»Bar, do ktorego bez bata si¢ nie wcho-
dzito” to zdanie, krazace ciggle w chrza-
nowskich opowiesciach, dziala jak no-
stalgiczny wehikul czasu lokalnego
doswiadczenia, miejsca niezwykle zy-
wego, glo$nego, swojskiego, osadzonego
w rytmie targu, furmanek, a zwlaszcza
codziennych intereséw. W przypadku
Chrzanowa takim punktem odniesienia
byt nieistniejacy juz Bar Mysliwski, zato-
zony i prowadzony po II wojnie §wiato-
wej przez Bolestawa Ruska (1908-1993)
i jego zone Marianne z d. Kowalska
(1917-1971).

Bylo to przedsigwziecie rodzinne, a za-
razem odzwierciedlajace zycie miejskie,
gdyz lokal gastronomiczny, w ktérym
przecinaly si¢ §wiaty mieszczan chrzanow-
skich, przyjezdnych, ,,swoich” i ,,obcych”
ludzi oraz tych, ktérzy po prostu chcieli

zje$¢ co$ porzadnego, a moze zwlaszcza
napi¢ si¢ w towarzystwie. Ponizszy szkic,
niestety z powodu praktycznie braku zro-
del pisanych, ma charakter bardziej popu-
larnonaukowy. Rekonstruuje dzieje miej-
sca na podstawie przekazu rodzinnego,
lokalnej pamieci oraz materialnych §ladéw,
takich jak fotografie czy szyld zachowany
do dzi$ w zbiorach Muzeum w Chrzano-
wie. Dlatego dodatkowym aspektem tekstu
jest umieszczenie w zakonczeniu szczegol-
nej perspektywy, przepiséw zachowanych
w réznych zeszytach prowadzonych przez
Anne Kleszcz z d. Rusek (1937-2007),
cdrke wlascicieli. Stanowig one $wiadec-
two trwania praktyk kulinarnych w ro-
dzinie oraz ich przystosowywania si¢ do
zmiennych realiéw XX wieku.

Dzieje Baru

Historia Baru Mysliwskiego wpisuje sie
w typowe dla Polski powojennej pro-
cesy odbudowy codziennosci, kiedy po
szesciu latach strasznej wojny nastapit
powro6t do drobnej przedsigbiorczosci,
ustug i gastronomii, ktére wypetnialy luke
miedzy domem a instytucjami publicz-
nymi. Bar dzialat kolejno w trzech loka-
lizacjach: najpierw przy ul. Mickiewicza
8, nastepnie krétko przy ul. Balinskiej,
by ostatecznie zwigza¢ si¢ z najbardziej
rozpoznawalnym miejscem swojej histo-
rii, czyli (juz dzi$ nieistniejacym) Malym
Rynkiem w Chrzanowie, w naroznej ka-
mienicy na rozwidleniu ulic Sienkiewicza
i Balinskiej. W tym miejscu warto do-
precyzowa¢ ramy chronologiczne funk-
cjonowania lokalu, poniewaz sg one po-
twierdzone formalno-administracyjnie
na za$wiadczeniu z lat 70. XX wieku, gdyz
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Bar Mysliwski dziatat od 10.05.1945 r. do
30.06.1977 1., tj. w okresie, w ktérym Bo-
lestaw Rusek mial uprawnienia do pro-
wadzenia dzialalnosci gastronomicznej
w Chrzanowie'. Uzyskanie pozwolenia
bylo mozliwe rowniez dzieki kapitatowi
i zaradno$ci Marianny Rusek z d. Kowal-
skiej, corki wczesnego wiceburmistrza
Chrzanowa Franciszka Kowalskiego. To
ona, kierujac sie pragmatyka powojennej
odbudowy bytu rodzinnego, potaczyta
w jeden projekt ,,cabansky” energie meza,
jego pasje mysliwska oraz wlasne, wybitne
umiejetnosci kulinarne, tworzac przed-
siewziecie ekonomicznie stabilne, a zara-
zem swojskie i rozpoznawalne.

Jej charakter — twardy, konkretny, na-
stawiony na dobro najblizszych - $wiet-
nie ilustruje réwniez epizod okupacyjny
udokumentowany w materiatach Instytutu
Pamiegci Narodowej, gdzie jej nazwisko fi-
guruje w sprawie prowadzonej w okupo-
wanym przez Niemcoéw Chrzanowie pod
zarzutem podejrzenia o nielegalny handel.
Sprawa zakonczyla sie jednak szcze$liwie,
tylko grzywna w wysokosci 300 marek?.

Powracajgc do Baru, szczegdlne znacze-
nie miala tu lokalizacja ,,rynkowa’, gdyz
funkcjonowal w sgsiedztwie naturalnych
drog komunikacji lokalnej. Przyciggat
mieszkancédw i przybyszéw, a w pamieci
zbiorowej szczegdélnie mocno zapisali sie
furmani, zwlaszcza z Luszowic i Balina. To
wazny trop: w takich miejscach jedzenie

! Archiwum rodzinne, [Dokument po$wiadczajacy
dla Anny Rusek pracy w Barze Mysliwskim w Chrza-
nowie w latach 1957-1974].

TPN, sygn. GK 164/1155, t. 2.

| Anna Rusek i Marianna Rusek - przed 1954

i napitek byly cze$cig infrastruktury drob-
nego handlu i transportu, a bar odgrywat
role ,wezla” miedzy miastem a zapleczem
wiejskim.

Sformutowanie o ,,bacie” nalezy potrak-
towac jak element folkloru miejskiego; nie
tyle opis literalnej praktyKki, ile znak roz-
poznawczy pewnego typu klienteli i oby-
czaju, poniewaz bat byt atrybutem fur-
mana, a furmanéw wracajacych z miasta
na wie$ bylo wowczas niezwykle wielu.
Jednocze$nie przekaz pamigta o warian-
tach, poniewaz cze$¢ relacji wigze te fraze
z ,Mysliwskim”, inne przypisujg jg barowi
»Krokodyl”
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| Marianna Rusek z d. Kowalska za lada Baru Mysliwskiego na Matym Rynku

Nazwa ,,Mysliwski” nie byla wylacz-
nie chwytem marketingowym, wynikata
z biografii wlasciciela: Bolestaw Rusek in-
teresowal si¢ myslistwem i petnit funk-
cje gospodarza towiska Kotfa Lowieckiego
w Chrzanowie. W ten sposéb profil lokalu
taczyt sie z okredlona estetyka i wyobra-
zeniem kuchni tresciwej, mocnej, opartej
na migsie, wedzonce, grzybach i przypra-
wach. Odzwierciedlal to rowniez repertuar
dan: obok alkoholi serwowano potrawy,
ktére w powojennych realiach uchodzity
za konkretne i ,,pewne’, czyli: flaki, fasolke
po bretonsku, a nade wszystko bigos my-
$liwski, danie funkcjonujgce w kulturze
polskiej niemal jak kulinarny odpowied-
nik opowiesci: im dluzej trwa, tym bar-
dziej nabiera smaku, zwlaszcza po kolej-
nych podgrzaniach. Istotny jest tu réwniez
wymiar inkluzywny, poniewaz ,, Mysliw-
ski” nie byl przestrzenig wylgcznie dla

dorostych. W pamieci przetrwaly takze
drobne przyjemnoséci mlodszych, ktérym
serwowano wode sodowg z syfonu, oran-
zade oraz ,,chrupanke krakowsky”
Niestety koniec historii Baru Mysliw-
skiego nie byl skutkiem stopniowego wy-
gaszenia dziatalnosci lokalu, lecz konse-
kwencja przemian przestrzennych: w II
potowie lat 70. XX wieku zlikwidowano
i wyburzono te cze$¢ miasta, co prze-
rwato ciaglos¢ topografii Matego Rynku.
To klasyczny przyktad tego, jak decyzje
urbanistyczne wplywaja na miasta, gdzie:
znikajg adresy, zmieniaja sie trasy dojscia,
a wraz z nimi znika codzienna widzialnos§¢
miejsca. W rezultacie ,,My$liwski” prze-
szedl z porzadku realnej przestrzeni do
porzadku pamieci. A jednak nie wszystko
przepadto. W rodzinie ocalaly receptury,
fotografie, a takze oryginalny szyld (dzi$
w zbiorach w Muzeum w Chrzanowie).
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Lakonczenie

Konczac to krotkie omdwienie, nalezy
odkry¢ maly sekret, gdyz historia ,,My-
Sliwskiego” jest zarazem historig rodzinng
autora. Odslania ona cos, czego czgsto nie
wida¢ w wielkich narracjach - cigglos¢
praktyk domowych, jezyka kuchni i eko-
nomii codzienno$ci. Zachowane w rodzi-
nie zeszyty Anny Kleszcz z d. Rusek, corki
Marianny i Boleslawa, s3 w tym sensie
zrodlem wyjatkowym. Cho¢ nie opowia-
dajg wprost o barze, pokazuja jego kultu-
rowe zaplecze: warsztat, smak, organizacje
spizarni oraz umiejetno$¢ radzenia sobie
w réznych czasach.

Marianna Rusek z d Kowasska
w wejsciu do Baru Mysliwskiego
na Matym Rynku

Przedstawiono tu tylko wybrane prze-
pisy, cho¢ zachowato sie kilka zeszytow,
w ktorych widac rézne warstwy czasu. Po-
jawiaja si¢ w nich przepisy zakorzenione
w gospodarnosci i sezonowosci (wina
domowe z glogu, zyta czy rajskich jablek;
galaretki owocowe; octy z obierzyn). Jest
tez $wiat przetwordw i przechowywania
— kiszenie barszczu, kiszone rydze, kope-
rek w soli — a obok niego notatki, ktére
zdradzaja realia niedoboru i substytucji,
chocby ,.kryzysowa czekolada’, czy prak-
tyki utrwalania owocow ,we flaszkach”.

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



Cabanska-chrzanowska rodzina
Ruskéw: od lewej: Anna Kleszcz
z d. Rusek (1937-2007), (siedzi)
Marianna Rusek z d. Kowalska
(1917-1971), (na kolanach) Maria
Porwen-Domanska z d. Rusek
(*1947), Leonarda |zabela Filipek
z d. Rusek (1944-1991), (z tytu
stoi) Bolestaw Rusek (1908-1993).
Chrzandw, koniec lat 40. XX w.,
ze zhioréw rodzinnych autora

rynku i zaopatrzenia. Powojenne dekady
przyniosty produkty sklepowe i nowocze-
sne potfabrykaty, czego emblematycznym
znakiem stal sie przecier pomidorowy po-
jawiajacy sie w pozniejszej wersji bigosu.
Bylo to rozwigzanie charakterystyczne
dla repertuaru kuchni domowej lat 60.
XX wieku, gdy dostepno$¢ przetwordéw
przemystowych zaczeta realnie zmienia¢
smak i technike gotowania. Na zakoncze-
nie, zgodnie z rodzinng tradycja, przyto-
czono dwie wersje bigosu mysliwskiego:
»pierwotng’, rozumiang jako bardziej
klasyczna i mysliwska (bez biatej kapu-
sty i bez pomidoréw), oraz pozniejsza,

powojenna, w ktérej widac juz logike no-
wych czasow.

Cho¢ ,,Mysliwski” zniknat z mapy mia-
sta wraz z przemianami urbanistycznymi,
nie zniknat z chrzanowskiej pamieci i trwa
w opowiesciach, w ocalatych pamiatkach
i w smaku, ktory wcigz mozna odtworzy¢.
Zeszyty Anny Kleszcz z d. Rusek pokazuja,
ze historia nie zawsze zapisuje si¢ w wiel-
kich wydarzeniach, a paradoksalnie naj-
trwalej przechowuje si¢ w tradycji ustnej,
wychowaniu i dopiskach na marginesie.
Dlatego legenda ,,Mysliwskiego” pozostaje
ciagle Zywa w miescie, gdyz byla to opowies¢
o cabanskiej rodzinie, pracy i go$cinnosci.
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Wybrane przepisy z zeszytu Anny Kleszcz z d. Rusek (1937-2007), corki wlascicieli
»Baru Mysliwskiego” Marianny Rusek z d. Kowalskiej (1917-1971) i Bolestawa Ruska
(1908-1993) oraz przepis na bigos mysliwski Marianny Rusek (Archiwum rodzinne,

Zeszyty z przepisami Anny Kleszcz z d. Rusek, t. 1-5).

Wino z glogu

Na 1 I gtogu 1,5 I wody, 80 dag cukru.

Glog przebra¢, rozmiazdzy¢, wsypad
do butli.

Zagotowac wode z cukrem, ostudzic.
Ostudzonym syropem zala¢ w butli
glog, zakorkowac szczelnie, zatozy¢
rurke fermentacyjng, pozostawi¢ w cie-
plym miejscu dwa miesigce; po dwoch
miesigcach wla¢ do butelek, zakorko-
wac szczelnie, zalakowa¢; przechowy-
waé w chlodnym miejscu.

Wino z zyta
11zyta

41 gotowanej wody

1 kg cukru

2 dag grozu

12 dag rodzynek
Zyto przebra¢, namoczyé.
Wode zagotowac z cukrem, po ostu-
dzeniu polaczy¢ z drozdzami; zyto wsy-
pac do butli, zala¢ syropem, zakorko-
wag; pozostawi¢ 14 dni do fermentacji
w cieptym miejscu, potem wynies¢ do
chlodnego miejsca. Po miesigcu wle-
wac do butelek.

»

»

»

¥

¥

Wino z rajskich jablek

3,5 kg rajskich jablek

6-7 1 wody

2-3 kg cukru

3 g drozdzy winnych
Jabtka oczysci¢, rozmiazdzy¢.
Zagotowac wode z cukrem, ostudzic.
Wla¢ rozmiazdzone jabtka do butli, za-
la¢ ostudzonym syropem, doda¢ droz-
dze, zakorkowac szczelnie, pozostawi¢
w cieplym miejscu do fermentacji, po
dwu miesigcach zla¢ do butelek.

Galaretka porzeczkowa

1 1 surowego soku z porzeczek
1 kg cukru

Porzeczki optukaé, rozgnies¢ w misce,
mase wla¢ do worka, odsgczy¢ sok nad
miska, lekko naciskajac.

Do soku wsypac¢ cukier, uciera¢ wat-
kiem tak dtugo, dopdki sie cukier nie
rozpusci.

Wilaé do matych stoiczkow, zawigzaé
szczelnie papierem.
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Galareta z porzeczek
gotowanych

» 2 kg porzeczek
» 0,51 wodyna 11soku
» 1l1cukru

1. Porzeczki przebraé, sptukaé, wlozy¢ do
naczynia, zala¢ wrzaca woda, zagotowac
szybko, szumowa¢, odlowic.

2.Wla¢ do pldciennego worka, lekko
wyciskajac.

3.Zamierzy¢ sok i cukier.

4. W1la¢ sok do naczynia, wsypa¢ cukier,
gotowac szybko odkryte tak dtugo, az
galaretki kropla zastyga, wla¢ do sto-
ikow, zawigzac.

Galaretka z jablek
» 5 kg jablek

» woda
» cukier

1. Jablka optuka¢, pokroi¢ na czesci, do-
da¢ tyle wody, aby zréwnata sie z po-
wierzchnig jablek, gotowaé na wolnym
ogniu.

2. Wyla¢ owoce do worka, pozostawi¢
do odcieknienia.

3. Na kazdy litr soku 1 kg cukru (40 dek).

4.Sok zla¢ do rondla, zaznaczy¢ poziom
soku czystym patyczkiem, wsypac cu-
kier, gotowa¢ szybko bez przykrycia
tak diugo, az plyn osiagnie pierwotny
poziom.

5.Odstawi¢, wla¢ do stoikow, zawigzaé
papierem.

Skérka pomaraficzowa
smazona

» 0,5 kg skorki pomaranczowej
» 250 ml wody

» 1kg cukru

» syrop ziemniaczany lub ocet

1. Skorki zdja¢ z owocdw, nacinajac na
roéwne czesci, zwazyc.

2.Zala¢ zimng woda, gotowa¢ do miek-
kosci, czterokrotnie zmieniajac wode,
po gotowaniu odcisnad.

3.Z cukru i wody ugotowac syrop, 3°
(pidrka), zala¢ nim skorki.

4.Na drugi dzien smazy¢ na wolnym
ogniu, szumujac, dodaé syropu ziem-
niaczanego lub octu.

5.Gdy kropla syropu spuszczona na tale-
rzu zachowuje ksztalt kulisty, konfiture
odstawic, ostudzic.

6. Wtozy¢ do sloja, zawigzac papierem
pergaminowym.

Ocet z obierzyn

i odpadkéw jablek

» obierzyny
» woda
» na llwody 3 dag cukru

1. Owoce opluka¢, pozostale obierzyny
i gniazdka nasienne wlozy¢ do stoja,
zala¢ ciepla woda, dodajac jej tyle, by
zréwnala sie z powierzchnig.

2.Doda¢ cukier.

3. S16j przykry¢ szmatka lub papierem po-
ktutym, pozostawi¢ w cieptym miejscu.

4.Gdy ocet dostatecznie sfermentuje,
zla¢ go, odcedzi¢ gestg szmatka, wlaé
do butelek, przechowywa¢ w chtod-
nym miejscu.
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Kiszenie barszczu

v

» 1 kg burakow
» 1,51 wody

» cukier

» chleb

1. Buraki optuka¢, oczysci¢ szczoteczka,
odcig¢ korzenie, obra¢, pokroi¢ na
mate kawalki.

v

2. Wlozy¢ do stoja, zala¢ ciepla woda.

3.Dodac¢ kawatek skdrki z chleba, na-
kry¢ poktutym papierem, pozostawi¢
w cieple od 5 do 8 dni.

4. Gdy barszcz sfermentuje, wynies¢ do
zimnego miejsca.

Wisénie we flaszkach

Wisénie $wieze obrac z ogonkéw, nakla-
da¢ do pelnosci do butelek o szerokiej
szyjce, roztrzasac czesto dla lepszego ich
polozenia; natychmiast zakorkowat, za-
lakowa¢, wynies¢ do chlodnego miejsca.

Rzewien zalewany woda

Swieze, obciete todygi rabarbaru optu-
ka¢ bez obierania, pokroi¢ w drobna
kostke do wyproéznionej butelki, uktadaé
rzewien, dobrze upychac az do potowy
szyjki. Napetniong butelke zalewa¢ woda
wprost z wodociagu tak, aby poziom
wody siegal samego korka; zakorkowat,
zalakowad¢, wynie$¢ do piwnicy.

Réza mlekowa

» 1 szklanka silnie ubita ptatkow [rozy]

» 2 szklanki cukru

» sok z cytryny lub kwasek cytrynowy

do smaku

1. Kwiat rozwinigtej rézy ujac na platki,
zdjac z kielicha, odciag¢ konce biate
i twarde konce platkow.

2. Zmierzy¢ ilo§¢ platkow silnie ubitych,
zaparzy¢ w wodzie, odcedzi¢, odcisnaé;
uciera¢ w kamiennej misce z cukrem
na gtadka mase, na koncu doda¢ kwa-
sek do smaku; wylozy¢ do stoiczka,
zawigzad papierem.

Réze mozna uciera¢ na surowo, nie pa-

rzgc platkow, tak samo mozna przyrza-

dzi¢ kwiat akacji.

Skérka cytrynowa

» 10 tyzek skorki
» 20 tyzek cukru

Cytryne opluka¢, zetrze¢ na drobnym
tarle. Zetrze¢ gérng warstwe skorki,
utrze¢ w misce z cukrem, utozy¢ w stoiku,
zapakowac pergaminem, zachowa¢ w su-
chym miejscu. Cytryne pokroi¢ w plaj-
stry; przerzucajac warstwami cukrem
i cytryna w stoiku; zawigzaé papierem.

Mizeria ,,na winie”

» 4 kg ogorkéw — pokroi¢ w plastry

» 0,50 marchwi — zetrze¢ na tarce grubej

» 0,50 cebuli — pokroi¢ w krazki

» 1szklanka octu, 5 tyzek cukru, 3 tyzki
plaskie soli, 2 zabki czosnku, pieprz
do smaku

Wszystko wymiesza¢, naktada¢ do sto-
ikow, krétko gotowac.
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Rydze kiszone

» 1kgrydzow

» 003 pieprzu

» 010 cebuli

» 003 ziela angielskiego
» 001 bab[ki] lisci

» s6l do smaku

1.Rydze przebrad, najlepsze wziaé¢ do
kiszenia do marynacji w occie.

2. Rydze oczyscic z piasku, obcia¢ korzon-
ki, uklada¢ w kamiennym garnku lub
stoju, przesypywac cebulg i przyprawa-
mi, przykry¢ drewnianym krazkiem,
silnie obciaza¢; gdy wydziela si¢ sok
iopadajg, mozna doktadac $wieze; po-
wierzchnie rydzéw mozna zala¢ stong
woda, aby powierzchnia byla zawsze
przykryta woda.

Borowiki lub rydze w occie

1.Do marynaty trzeba wybra¢ grzybki
mlode, same gtowki.

2. Zagotowaé wode z sola, oczyszczone
gléwki gotowac 5 minut.

3.Zagotowac ocet z maly ilo$cig wody
3-5%, dodac¢ przyprawy; mate, drob-
ne cebulki dodac¢ cale gtowki, zagoto-
wa¢ 10 minut, doda¢ cukru do smaku;
grzyby odcedzi¢, ostygniete dawac do
stoi, zala¢ octem-marynata, zawiazaé
pergaminem.

Koperek w soli

» 1kg kopru
» 5-8 dag soli

Mtode todygi kopru pokroi¢ drobniut-
ko, wymiesza¢ dokladnie w soli, ubi¢
dokladnie tyzka w stoiku, powierzchnig
kopru zasypac solg, zawigza¢ papierem;
drobno pokrojony koperek mozna goto-
wac w butelkach jak pomidory w sianie.

Wino z porzeczek

Porzeczki przebra¢, obra¢ z szypulek,
wlozy¢ jagody i rozetrze¢ na miaszcz [!].
Na 11 migzszu:

» 1,51 wody

» 085 cukru

Faworki Cwierczakiewiczowej

» 40 dag maki

» 4 lyzki cukru

» 2 tyzki masta

» 8 z6ltek

» 4 jajka

» 11lyzka mleka

» 1 kieliszek araku

» smalec do smazenia

» cukier puder z wanilig do posypy-
wania

Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto,
dodajac 8 z6ttek i 4 cale jajka ubite na
piane. Rozwatkowac jak najcieniej, kra-
ja¢ w dtugie uko$ne paski i natychmiast
wrzucaé do goracego smalcu. W czasie
smazenia doktada¢ wciaz $wiezy smalec
i pilnowa¢, aby ogien nie byl zbyt wielki.
Usmazone zaraz posypywac pudrem, bo
gdy ostygna, cukier do nich nie przylgnie.
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Marynata do miesa,
boczku i szynki

Peklowanie to topienie miesa w solance.

Na 11 przegotowanej, wystudzonej wody
potrzeba 5 dag soli, kilka lisci laurowych,
ziele angielskie, pare gozdzikow.
Kawatek miesa wieprzowego moczymy
w roztworze przez tydzien, co drugi dzien
obracajac. Po tygodniu optuka¢, zasznu-
rowac¢ i wedzi¢. Najlepsza jest $liwa, po
ugotowaniu mieso zahartowaé; cieple
mieso zala¢ zimng wodg.

Ziemniaki po cabasisku

» 60 dag ziemniakow

» 15 dag cebuli

» 7 dag marchwi

» 10 dag boczku wedzonego
» 20 dag kielbasy zwyczajnej
» 10 dag stoniny

» 8O, pieprz

» natka pietruszki

» opcjonalnie p6l buraka

Marchew obra¢ i pokroi¢ w grube plastry,
ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w ,,todecz-
ki”, boczek w kostke, kietbase w plastry,
cebule w krazki lub po6tkrazki. Na dno
gara polozy¢ skore z boczku, a na bokach
przylepi¢ stonine; ukladaé warstwami
ziemniaki, cebule, marchew, kielbase,
boczek; kazda warstwe posoli¢, popie-
przy¢ i posypac natka. Dobrze ugnia-
ta¢. Wierzchnia warstwa powinna by¢
z ziemniakow, przykry¢ lis¢mi kapusty,
nakry¢ darniem i piec do miekkosci.

Pasztet w cetki

» 1,5 kg miesa z kurczaka

» 1bulka

» 0,51 mleka

» Dbiatko z 2 jaj

» zgbek czosnku

» 0,5 szklanki orzechow

» 10 dag szynki

» estragon, sol, pieprz

Migso zemle¢ dwukrotnie z butka na-
moczong w mleku, doda¢ czosnek, sol,
biatka wyrobi¢ [ubi¢]. Dotozy¢ szynke
pokrojong w kostke, orzechy i wymie-
szac. Pasztet wylozy¢ na posmarowanej
oliwa blasze, uformowac¢ watek, piec ok.
90 minut.

Knedelki do zupy grzybowe;j

» 1 szklanka ryzu ugotowanego na sypko
» 2 buleczki $rednie

» 2 jajka

» 1 cebula $rednia

» lyzka masta

» natka pietruszki posiekana

» pieprz, sol

Buteczki pokroi¢ w kostke, zala¢ ,,bulio-
nem” (250 ml wody i pot tyzeczki soli),
cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na ma-
setku; buleczke odcisngé, rozdrobnic,
doda¢ ryz, cebulg, natke pietruszki, jajka,
pieprz i wszystko wymiesza¢. Uformowac
knedelki wielko$ci orzechow wiloskich.
W 2-litrowym garnku nala¢ 1/3 garnka
wody, posoli¢, do gotujacej wody wktadac
knedelki; gotowa¢ 5-7 minut.
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»Kryzysowa czekolada”

» 0,5 szklanki mleka

» 1,5 szklanki cukru

» cukier waniliowy

» 3 tyzki kakao

» 3 szklanki mleka w proszku
» 0,75 masta rolinnego

» orzechy

Mleko gotujemy z cukrem i cukrem wa-
niliowym przez 5 minut; dodajemy ma-
sto i gdy sie rozpusci, dodajemy mleko
w proszku, bardzo doktadnie rozmiesza¢
kakao. Mieszamy drewniang tyzka i gdy
tylko powstanie jednolita masa dodajemy
orzechy; cato$¢ przektadamy do foremki
wysmarowanej oliwg, tepa strong noza
zaznaczamy kostki.

Lody

» Y4 $mietany

» 2 jajka

» owoce kompotowe lub kakao-kawa
» cukier puder

7Z6ttka utrzeé z cukrem, $mietane zmik-
sowa¢ zimnag, biatka ubi¢ na sztywno,
wszystko delikatnie wymiesza¢, wylozy¢
do pucharkéw, zamrozi¢ w zamrazalniku.

Chrzan z octem

1)Chrzan wymy¢ w wodzie, zetrze¢ na
drobnej tarce.

2)Cze¢$¢ chrzanu sparzy¢ wrzaca woda,
zaraz odcisnaé, wymieszac z resztg
chrzanu, uwazajac, aby nie byt zbyt
ostry.

3)Dodac¢ octu i wody tak, aby powstata
rzadka masa.

4)Posoli¢ i doda¢ cukru do smaku.

Czeski placek

Ciasto:

» 60 dag maki

» 12 dag masta

» 20 dag cukru

» 2 jajka

» 2 tyzki miodu

» 2 tyzki mleka

» proszek do pieczenia (robimy 3 placki)

Masa:

» 9 tyzek kawy (ptynu)

» 3 dag kakao

» 2jajka

» 20 dag cukru

» 1,5 tyzki maki

Wszystko wymiesza¢ i gdy tak jak bu-
dyn ciagle, zmniejszy¢ ogien i ostudzic.
Do wystudzonego doda¢ 40 dag masta.
Krem potaczy¢ z plackami, posypa¢ cu-
krem pudrem.

Satatka na zime

» 1 kg kalafiora

» 1kg pomidorow

» 1kg ogérkow

» 1 kg marchwi

» 1kg cebuli

» 1kg papryki

» 250 ml oliwy

» sol

» ocet do smaku

» (sol 1 tyzka kopiata, % szklanki octu
lekko posolona)

Gotowac 20 minut, gorace naktada¢ do
stoikow.
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Kiszenie zura bialego

» 0,51 maki razowej

» 11 cieplej wody

» 1 zabek czosnku

1. Make wsypa¢ do wyparzonego garnka
kamiennego albo stoika szklanego.

2. Do maki wla¢ ciepla wode, [...] doda¢
do tego roztarty czosnek.

3.Zur postawi¢ w cieptym miejscu na
dwa do trzech dni.

Salata z zielonych pomidoréw

» 5 kg zielonych pomidoréw

» 0,5 kg cebuli

» 56l

» ocet do oparzenia,

» 0,20 cukru, pare lisci bobkowych,

» 20 ziaren ziela angielskiego

» 1 tyzeczka gorczycy

» 0,5l octu3,5%10,510ctu 6%
Zielone, zdrowe pomidory optuka¢, od-
saczy¢, pokroi¢ w plastry. Cebule obra,
pokroi¢ i wymiesza¢ z pomidorami, po-
soli¢ do smaku, obciazy¢ i pozostawi¢ na
pare godzin. Gdy sok si¢ wydzieli, doci-
sna¢ go, pomidory oparzy¢ octem i pozo-
stawi¢ w ciemnosci na 12 godzin. Po tym
czasie odcisng¢ pomidory z octu, utozy¢
do rondla, doda¢ 0,5 litra octu 3,5%1 0,5
1l octu 6%, doda¢ cukier i wszystkie po-
trzebne przyprawy. Udusi¢ do migkkosci
na wolnym ogniu. Salate ostudzong uto-
zy¢ do garnka kamiennego, uszczelni¢
papierem pergaminowym. Przechowy-
wadé w zimnym miejscu.

Bigos Mysliwski
Marianny Rusek
z d. Kowalskiej

Przepis jest na ok. 6 1 bigosu.
Sktadniki:

» 2 kg kapusty kiszonej

» 1 duza glowa kapusty bialej (opcjonal-
nie, wowczas 3 kg kapusty kiszonej)

» 1,5 kg kietbasy (dziczyzna, wzglednie
wieprzowa)

» 2,5 kg miesa (dziczyzna, wzglednie
wieprzowa — szynka, fopatka, kar-
czek, etc.)

» 1kg boczku wedzonego

» 100-120 g suszonych sliwek

» 100 g suszonych grzybow lesnych

» 6 duzych cebul

» 1 gtéwka czosnku

» smalec

» 1 duzy przecier pomidorowy (opcjo-
nalnie - przepis z lat. 50. XX wieku,
przed wojna nie byt dodawany)

» s0l, pieprz mielony

» kminek, li§¢ laurowy, ziele angielskie

W pierwszej kolejnosci nalezy osobno

ugotowac kapuste kiszong w jednym

garnku, a w drugim pokrojonag kapuste
bialg, a po ugotowaniu odcedzi¢ i wy-
mieszac je ze sobg (opcjonalnie, mozna

z samej kiszonej). Suszone grzyby zala¢

woda i odstawi¢. W miedzyczasie nalezy

pokroi¢ migso w kostke i dusi¢ je z nie-
wielkim dodatkiem wody, smalcu, soli

i przypraw. Pod koniec duszenia doda¢

pokrojone drobno §liwki. Zeszkli¢ w ko-

lejnym garnku cebule, nastepnie doda¢
pokrojong w ¢wiartki kietbase i boczek.

Nastepnie poddusi¢, doda¢ odrobine

wody. Kiedy sktadniki zostaty przygoto-

wane (uduszone), nalezy wszystko ze soba
wymieszaé. Dodac sol, pieprz, kminek,
li$¢ laurowy, ziele angielskie oraz drobno
posiekany czosnek (przecier opcjonalnie).

Najlepiej smakuje po kilkukrotnym pod-

grzaniu, gdyz bigos tym smaczniejszy im

wiecej razy podgrzewany.
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Abstrakt

Prispevok predstavuje histériu uz nee-
xistujuceho Baru ,,Mysliwského v Chr-
zanowe ako $tudiu mikrohistorie miesta,
ktoré po druhej svetovej vojne preniklo
do spolocenskej struktiry mesta a spajalo
v sebe gastronomické, spolocenské a hos-
podarske funkcie. Tato rekonstrukcia sa

zakladd na rodinnych pribehoch, zacho-
vanych materialnych stopach a osobnych
zdrojoch v podobe kulinarskych zositov
Anny Kleszcz rod. Rusek, ktoré umoznuju
preskimat tak vybrané jedla, ako aj vy-
voj kuchynskej praxe v zavislosti od realii
doby. V texte sa tiez predstavuje spdsob,
akym lokalna pamaét spolutvori historiu
miesta a akym sa kuchyna prostrednic-
tvom miznucich receptov a kazdoden-
nych ritualov stavala nositelkou rodinne;
a miestnej identity.

Klucové slova: Chrzandw; gastrondmia; Bar
.Mysliwski“; rodinna histdria; Maly rinok;
receptlry; nematerialne dedi¢stvo; Rusek;
Kowalska; Kleszcz

Uvod

Bar, do ktorého sa nechodilo bez bica, tato
veta opakujuca sa v pribehoch z Chrza-
nowa, funguje ako nostalgicky stroj ¢asu
miestnych zazitkov, tyka sa neobycajne
zivého, hluéného, osobitého miesta zasa-
deného do rytmu trhu, furmanov a najma
kazdodennych zalezitosti. V pripade Chr-
zanowa bol takym miestom dnes uz ne-
existujuci ,,Bar Mysliwski®, ktory zalozil
a po druhej svetovej vojne viedol Bolestaw
Rusek (1908-1993)) a jeho manzelka Ma-
rianna, rod. Kowalska (1917-1971). Islo
teda o rodinny podnik, ktory zaroven
odzrkadloval mestsky Zivot, pretoze bol
gastronomickou prevadzkou, v ktorej sa
prelinali svety chrzanowskych mestanov
a cudzincov, ,,svojich® a ,,cudzich, tych,
ktori chceli niec¢o poriadne zjest a tych,
ktori sa chceli nie¢oho napit, a to v dob-
rej spolo¢nosti. Tato skica ma z dévodu
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absencie pisanych zdrojov skor popular-
no-naucny charakter, no rekonstruuje
dejiny tohto miesta na zdklade rodin-
nych pribehov, miestnej pamati a mate-
ridlnych zdrojov (fotografie, §tit podniku,
ktory sa dodnes zachoval v zbierkach chr-
zanowského muzea). Preto je tiez doda-
to¢nou sucastou prispevku zaver, v kto-
rom sa nachadzaja zachované recepty zo
zositov Anny Kleszcz rod. Rusek (1937-
2007), dcéry majitelov — st svedectvom
pretrvania kulindrskych tradicii v rodine
a ich prispdsobenia meniacim sa redlidm
20. storocia.

Dejiny Baru

Dejiny Baru ,,Mysliwského™ sa podobaju
typickym polskym povojnovym procesom
obnovy, ked po Siestich rokoch strasnej
vojny doslo k navratu k drobnému pod-
nikaniu v oblasti sluzieb a gastrondmie,
ktoré vyplnali medzeru medzi domom
a verejnymi in$tituciami. Bar postupne
fungoval na troch miestach: najprv na ul.
Mickiewicza 8, nasledne nakratko na ul.
Balinskej a napokon sa najznamejSom
mieste pocas svojich dejin, ¢ize na (dnes
uz neexistujicom) Malom rinku v Chrza-
nowe, v roznom dome na krizovatke ulic
Sienkiewicza a Balinskej. Na tomto mieste
treba spresnit chronologicky ramec fungo-
vania podniku, pretoZe je potvrdeny for-
malne a administrativne vdaka potvrde-
niu zo sedemdesiatych rokov 20. storodia,
pretoze ,,Bar My$liwski“ fungoval od 10.
maja 1945 do 30. juna 1977, ¢ize v ob-
dobi, ked mal Bolestaw Rusek opravnenie
na vykonavanie gastronomickej ¢innosti

| Anna Rusek a Marianna Rusek - pred rokom 1954

v Chrzanowe'. Povolenie ziskal vdaka ka-
pitalu a Sikovnosti Marianny Rusek rod.
Kowalskej, dcéry vtedajsieho viceprima-
tora Chrzanowa Franciszka Kowalského.
Préave ona sa riadila pragmatickymi stran-
kami povojnovej obnovy rodinného ma-
jetku a prepojila v jednom projekte po-
lovnicku vasen manzela a svoje vlastné,
vynikajuce gastronomické schopnosti,
vdaka ¢omu vznikol ekonomicky sta-
bilny a zaroven jedinec¢ny a dobre roz-
poznatelny podnik. Jej charakter, tvrdy,
konkrétny, nasmerovany na dobro naj-
bliz$ich, dobre ilustruje aj epizdda z ¢ias

' Rodinny archiv, [Dokument potvrdzujici, Ze Anna
Rusek pracovala v Bare Mysliwskom v Chrzanowe
v rokoch 1957-1974].
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| Marianna Rusek z d Kowalska za pultom restauracie-baru ,Mysliwski” - na Malom Namesti (Matym Rynku

okupacie, ktort zdokumentoval Institut
pamati naroda (IPN), kde sa jej priezvisko
objavuje v pripade, ktory spominali Nemci
v okupovanom Chrzanowe - i$lo o podo-
zrenie z nelegalneho obchodovania, ktoré
sa v8ak skoncilo iba pokutou vo vyske
300 mariek?.

Z hladiska lokalizacie baru bolo d6-
lezité, 7e sa nachadzal pri rinku, a teda
v blizkosti prirodzenych komunikac-
nych tras. Pritahoval miestnych obyva-
telov aj prechddzajucich a v skupinovej
pamati sa silne zapisali napriklad furmani,
zvlast ti z Luszowic a Balina. To je dole-
Zita stopa: v takychto miestach bolo jedlo

1PN, ¢&islo spisu GK 164/1155, t. 2.

a pitie su¢astou infrastruktiry drobného
obchodu a dopravy, bar zas plnil tlohu
»uzla“ medzi mestom a okolitym vidie-
kom. Fraza o ,,bi¢i“ je su¢astou miestneho
folkléru; nejde o doslovnu praktiku, ale
rozoznavaci symbol ur¢itého typu klientely
azvyklosti, pretoze ,,bi¢“ je charakteristic-
kym prvkom furmana, a tych nebolo na
ceste z mesta na dedinu nikdy malo. Za-
roven su tu dva varianty, pretoze niektori
tuto frazu spajaju s ,, Mysliwskim®, ini zas
s barom ,,Krokodyl®

Nazov ,,Mysliwski“ nebol len marketin-
govym tahom, ale vyrazne stivisel so Zivo-
topisom majitela, pretoze Bolestaw Rusek
bol polovnikom a tiezZ polovnym hospo-
darom Polovnickeho zvdazu v Chrzanowe.
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Marianna Rusek z Kowalska pri vchode do
reStauracie-baru ,Mysliwski” na Malom Namesti
(Matym Rynku)

Profil podniku sa teda charakterizoval ur-
citou estetikou a predstavivostou, pretoze
aj kuchyna bola hutna, vyraznad, zalozena
na mase, udenindch, hriboch a koreni-
nach. To sa odrazalo aj v repertoari jedal,
v ktorom sa popri alkoholoch podavali
aj jedla, ktoré sa v povojnovom obdobi
povazovali za konkrétne a pevné, Cize:
drzky, pokrmy z fazule a predovsetkym
polovnicky bigos - jedlo, ktoré sa v pol-
skej kulture povazuje takmer za kulinar-
sku podobu pribehu: ¢im dlhsie je odlo-
zené, tym viac chuti, a to najma po dal$ich

zohriatiach. Ddlezity je aj rozmer inklu-
zie, pretoze ,Mysliwski“ nebol miestom
len pre dospelych. V pamiti sa uchovali
aj drobné pozitky pre mladsich, ktorym sa
podévala s6dovka, oranzada a napolitanky
(chrupanka krakowska).

Zial, koniec pribehu Baru ,, Mys$-
liwského" nebol désledkom prirodze-
ného ,vyhorenia“ lokélu, ale urbanistic-
kého procesu, pretoze doslo k likvidacii
a zburaniu tejto ¢asti mesta v druhej po-
lovici sedemdesiatych rokov 20. storocia,
¢o zasiahlo do celistvosti topografie Ma-
1ého Rinku. Ide o klasicky priklad toho,
ako urbanistické rozhodnutia vplyvaji na
mestd, kde: miznu adresy, menia sa pri-
stupové trasy a spolu s nimi zanika kaz-
dodenna viditelnost miesta. Dosledkom
bolo, Ze ,,Mysliwski“ presiel z reality sku-
to¢ného priestoru do reality pamiti. Nie
vsetko vSak zmizlo. V rodine sa uchovali
receptury, fotografie a tiez povodny §tit
(dnes je v zbierkach Muzea v Chrzanowe).

Laver

Na zaver tohto kratkeho prispevku treba
odhalit malé tajomstvo, pretoze histd-
ria ,My$liwského® je zaroven rodinnou
histériou vyssie podpisanej osoby, od-
haluje teda nieco, ¢o ¢asto nie je vidi-
telné vo velkych pribehoch, konkrétne:
kontinuitu domacich praktik, kuchyn-
ského jazyka a ekonomiky kazdoden-
nosti. Zosity Anny Kleszcz rod. Rusek,
dcéry Marianny a Bolestawa uchované
v rodine, st v tomto kontexte vynimoc-
nym zdrojom, a hoci nehovoria priamo
o bare, ukazuju jeho kultirne pozadie,
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kulinarske umenie, chute, organizaciu
komory a schopnost poradit si za roznych
¢ias. [FOT 52 Anna Rusek - pred rokom
1954 - averz] Na tomto mieste predsta-
vujeme iba niektoré recepty, hoci sa ich
zachovalo niekolko zositov a vidno v nich
zopar vrstiev ¢asu. Mame tu recepty zako-
renené v hospodarnosti a sezonnosti (do-
mace vina z hlohu, zita ¢i planok; ovocné
zelé; octy zo zemiakovych Supiek), svet
zavaranin a komor (kvasenie barsc¢u, ry-
dzikov, priprava kopru v soli), popri tom
su tu poznamky, ktoré prezradzaja rea-
litu nedostatku a réznych nahrad (napr.
»krizova ¢okoldda“ ¢i prax uchovavania
ovocia ,vo flagkach®). Najzaujimavejsie
je vSak to, ako kuchyna reagovala a rea-
guje na premeny trhu a zasobovania, ked
povojnové desatrocia prinasali produkty
z obchodov a moderné polotovary, kto-
rych najlep$im prikladom je paradajkovy
pretlak z neskorsich verzii bigosu (toto
rieSenie bolo charakteristické pre reper-
toar domacej kuchyne Sestdesiatych ro-
kov 20. storocia, ked zacala dostupnost
priemyselne pripravovanych polotovarov
redlne menit chut aj techniku varenia).
Napokon, v sulade s rodinnou tradiciou
a pre dobro histoérie, st tu dve verzie po-
lovnickeho bigosu: ,,prvotna’ klasickejsia
a polovnicka (bez bielej kapusty a bez pa-
radajok), a td neskorsia, povojnova, v kto-
rej uz vidno logiku novych ¢ias.

Hoci ,,Mysliwski“ zmizol z mapy mesta
spolu s urbanistickymi premenami, ne-
zmizol z pamati Chrzanowa a Zije v pribe-
hoch, zachranenych pamiatkach a v chuti,
ktora sa este stale da ozivit. Zosity Anny

Rodina Cabaniska-chrzanowska Rusek: zlava: Anna
Kleszcz rod. Rusek (1937-2007), (sediaca) Marianna
Rusek rod. Kowalska (1917-1971), (na kolenéch)
Maria Porwen-Domanska rod. (stoji vzadu) Bolestaw
Rusek (1908-1993). Chrzanéw, koniec 40. rokov 20.
storoCia, z rodinnej zhierky autora

Kleszcz rod. Rusek nam ukazuju, Ze histo-
ria sa nie vzdy ukladé do velkych udalosti,
no paradoxne sa ju najlepsie dari uchovat
v tstnej tradicii, vychove a poznamkach
na okraji. Preto tieZ zostava legenda ,,My-
$liwského® v meste stéle ziva, pretoze je
to pribeh o miestnej rodine, praci a po-
hostinnosti.
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Vybrané recepty zo zosita Anny Kleszcz rod. Rusek (1937-2007), dcéry majitefov
»Baru Mysliwského” Marianny Rusek rod. Kowalskej (1917-1971) a Bolestawa Ruseka
(1908-1993) a recept na polovnicky bigos od Marianny Rusek Rodinny archiv, Zosity
s receptami Anny Kleszcz rod. Rusek, t. 1-5.

Hlohové vino Vino z pldnok
Na 1  hlohu 1,51 vody, 80 dkg cukru. » 3,5 kg planok,
1.Hloh prebrat, roztlacit, nasypat do » 6-71vody,

» 2-3 kg cukru,
» vinne drozdie 3 g

flase.

2. Priviest do varu vodu s cukrom, nechat
vychladnut. 1.Jablka odistit, roztlacit.

2. Priviest do varu vodu s cukrom, nechat
vychladnut.

3. Vychladnutym sirupom zaliat hloh vo
flasi, tesne flau uzavriet, vlozit fer-
menta¢nt hadi¢ku, nechat na teplom
mieste dva mesiace; po dvoch mesia-
coch naliat do flasticiek, zakorkovat,
zapecatit; odlozit na studené miesto.

3. Naliat roztlacené jablka do flase, zaliat
vychladnutym sirupom, pridat drozdie,
zakorkovat, nechat fermentovat na
teplom mieste, po dvoch mesiacoch
naliat do flasticiek.

Razné vino

Ribezlové zelé

» 11surovej ribezlovej $tavy,

» 1kg cukru.

1 1raze, 41 prevarenej vody, 1 kg cukru,
2 dkg drozdia, 12 dkg hrozienok.

1.Raz prebrat, namocit.

2. Vodu nechat prevarit s cukrom, po vy-
chladnuti spojit s drozdim; raz nasypat
do flase, zaliat sirupom, zakorkovat;
nechat 14 dni fermentovat na teplom
mieste, potom vyniest na chladné mie-
sto. Po mesiaci vlievat do flasti¢iek.

1.Ribezle oplachnut, roztlac¢it v miske,
hmotu naliat do vrecka, od$tavit nad
miskou jemnym tla¢enim.

2.Do stavy nasypte cukor, stlacajte va-
I¢ekom tak dlho, kym sa cukor neroz-
pusti.

3. Vlejte do malych néddobiek, tesne uvia-
Zte papierom.
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Zelé z varenych ribezli

» 2 kg ribezli,

» 0,51 vody na 11 stavy,

» 11cukru

1. Prebrat a oplachnut ribezle, vlozit do
nadoby, zaliat vriacou vodou, rychlo
prevarit a vybrat Sum.

2.Naliat do platenného vrecka, lahko
postlacat.

3.Zmiesat $tavu s cukrom.

4. Naliat stavu do nadoby, nasypat cukor,
rychlo varit odhalené tak dlho, kym
7elé nestuhne, naliat do nadobiek, uza-
vriet.

Jablkové zelé

5kg jabik, voda, cukor.

1. Jablka oplachnut, pokréjat, pridat tolko
vody, aby akurat zaliala jablkd, varit na
malom ohni.

2. Vyliat ovocie do vrecka, nechat stiect
tekutinu.

3.Na kazdy liter $tavy pridat 1 kg cukru.

4. Stavu zliaf do nddoby, oznacit trover
hladiny ¢istou palickou, nasypat cukor,
varit na silnom plameni odkryté tak
dlho, kym tekutina dosiahne povodnua
uroven hladiny.

5.0dlozit, naliat do nadobiek, uzavriet.

Smazend pomarancovd kora

» 0,5 kg pomarancovej kory
0,25 I vody

» 1kg cukru

» zemiakovy sirup alebo ocot

v

1. Ostipat ovocie, pokrajat $upky na ro-
vnaké casti, odvazit.

2. Zaliat studenou vodou, varit domékka,
vymenit 4x vodu, po vareni vytlacit
vodu.

3.Z cukru a vody uvarit sirup, zaliat nim
Supky.

4.Na druhy den smazit na malom ohni,
odobrat $um, pridat sirup zo zemiakov
alebo ocot.

5. Ak bude mat kvapka sirupu vyliata na
tanier okruhly tvar, odstavit z plamena,
nechat vychladnat.

6. Vlozit do nadobky, zaviazat pergame-
novym papierom.

Ocot zo zemiakovych supiek
a zvyskov jablk

» zemiakové Supky

» voda

» mna llvody 3 dkg cukru

1. Ovocie oplachnut, Supky a jadra jablk
vlozit do nadoby, zaliat teplou vodou
tak, aby zakryla obsah.

2. Pridat cukor.

3. Nadobu zakrytlatkou alebo popichanym
papierom, nechat na teplom mieste.
4.Ked ocot dostatocne prejde fermen-
taciou, zliat ho, odcedit husto tkanou
latkou, naliat do flia$, odlozit na chlad-

né miesto.
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Kvasenie bars¢u

» 1kg cvikle
» 1,51 vody
» cukor
» chlieb

1. Cviklu oplachnut, o¢istit kefkou, od-
rezat korene, o$tipat, pokrajat na malé
kusky.

2. Vlozit do nadoby, zaliat teplou vodou.

3. Pridat kusky chlebovej korky, zakryt
popichanym papierom, nechat v teple
na5az 8 dni

4. Po fermentdcii bar$¢ vyniest na chlad-
né miesto.

Visne vo flaskich
Cerstvé visne odstopkovat, nalozit do-
plna do flias so $irokym hrdlom, ¢asto
potriasat, aby sa lepsie rozlozili, potom
zakorkovat, zapecatit a vyniest na stu-
dené miesto.

Rebarbora zaliata vodou

Cerstvé, odrezané kusy rebarbory opléch-
nut bez $ipania, pokrajat nadrobno do
prazdnej flase, ukladat rebarboru, dobre
napchat az do polovice hrdla. Plnt flasu
zaliat vodou priamo z kohutika tak, aby
siahala azZ po korok, korkovat, zapecatit,
vyniest do pivnice.

Mlie¢na ruza

» 1 pohar plny natla¢enych lupenov ruze

» 2 pohare cukru

» citrénova $tava alebo kyselina citrd-
nova podla chuti

1. Z rozkvitnutej ruze otrhat lupene, od-
rezat biele a tvrdé konce lupenov.

2.0dmerat pocet silne natla¢enych lu-
penov, zaliat vriacou vodou, odcedit,
vytlacit vodu; miesat v kamennej miske
s cukrom na hladka masu, napokon
pridat podla chuti kyselinu citrénovu;
vlozit do nadobky, uzavriet.

Ruze mozete vymiesat s cukrom aj bez

zalievania vodou, tak isto sa da pripravit

aj agatovy kvet.

Citrénova kora
» 10 lyzic kory
» 20 lyzic cukru
Citrén oplachnut, nastruhat koru na
drobnych ockach. Nastruhana koru
vymiesat v mise s cukrom, odlozit do
nadobky, uzavriet, odlozit na chladné
miesto. Citrén pokrajat na pasiky; pre-
kladat vrstvami cukor a citrén v nadobke,
uzavriet nadobku.

Dubiky alebo rydziky v octe

1.Do marinddy vybrat mladé hribiky,
iba hlavicky.

2. Prevarit vodu so solou, ocistené hla-
vicky varit 5 mindt.

3. Priviest do varu ocot s malym mno-
zstvom vody, 3-5 %, pridat koreni-
ny; pridat malé, drobné cibulky, celé
hlavicky varit 10 minut, pridat cukor
podla chuti; hriby odcedit, vychladnuté
nakladat do nadob, zaliat octom-ma-
rinddou, uzavriet.
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Kvasené rydziky

» 1 kg rydzikov

» 003 ¢ierneho korenia

» 010 cibule

» 003 nového korenia

» 001 listov skorocelu

» sol podla chuti

1. Prebrat rydziky, najlepsie vziat na kva-
senie a marinovanie v octe.

2. Rydziky ocistit, odrezat stopky, ukladat
do kamenného hrnca alebo nadoby,
nasypat cibulu a koreniny, prikryt dre-
venym vekom, tuho zatazit, ked pustia
$tavu a veko opadne, je mozné dolozit
cerstvé, vrch rydzikov je mozné zaliat
slanou vodou, povrch ma byt vzdy pod
vodou.

Kopor v soli

» 1kgkopru

» 5-8 dkg soli

Mladé vetvicky kopru nakrajat nadrob-
no, vymiesat dokladne so solou, zatlacit
lyzicou do nadoby, povrch kopru zasy-
pat solou, uzavriet nadobu; nadrobno
pokrajany kopor sa da varit vo flasiach
ako paradajky v sene.

Ribezlové vino
Ribezle prebrat, ocistit, roztlacit na jed-
noliatu masu, ma byt 11 hmoty.

» 1,51 vody
» 085 cukru

Finky Cwierczakiewiczowej

» 40 dkg muky,

» 4 lyzice cukru,

» 2 lyZice masla,

» 8 7ltok,

» 4 vajcia,

» 1lyZica mlieka,

» 1 kali$ok araku,

» mast na smazenie, praskovy vanilkovy
cukor na posypanie.

Z uvedenych prisad vymiesit cesto, pridat
8 7ltok a 4 celé vajcia vyslahané na penu.
Rozvalkovat na ¢o najtensie, krajat na
dlhé, sikmé pasy a okamzite hadzat na
hortcu mast. Pocas smazenia dokladat
Cerstvi mast a davat pozor, aby ohen
nebol prilis silny. Usmazené — okamzite
posypat pragkovym cukrom, lebo ked
vychladnt, cukor sa na ne neprilepi.

Marindda na miso,
bécik, Sunku

Peklovanie je pondranie médsa do solanky.
Na 11 prevarenej, vychladnutej vody tre-
ba 5 dkg soli, niekolko bobkovych listov,
nové korenie, zopar klincekov; kus bra-
vcoviny moc¢ime v roztoku cely tyzden,
kazdy druhy den ho otacame. Po tyzdni
oplachneme, zagnurujeme a udime. Naj-
lepsie sa udi na slivke, po uvareni teplé
miso zaliat studenou vodou.
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Cabariské zemiaky

» 60 dkg zemiakov,

» 15 dkg cibule,

» 7 dkg mrkvy,

» 10 dkg udeného bdcika,

» 20 dkg obyc¢ajnej klobasy,

» 10 dkg slaniny,

» sol, ¢ierne korenie, petrzlenova viat
(moze byt aj pol cvikle).

Mrkvu o$upat a pokrajat na hrubé pasy,

zemiaky o$tipat a pokrdjat na mesiaci-

ky, bocik na kocky, klobasu na kolieska,

cibulu na kruzky alebo polmesiace. Na

dno hrnca polozit kozu zo slaniny, na

boky polozit slaninu; vrstvami ukladat

zemiaky, cibulu, mrkvu, klobasu, bocik;

kazdu vrstvu osolit, okorenit a posypat

viatou. Dobre zatlacit. Vrchnd vrstva ma

byt zo zemiakov, prikryt ju kapustnymi

listami, posypat viiatou, piect domakka.

Bodkovand pastéta

» 1,5 kg kuracieho masa,
» 1 zemla,

» 0,51 mlieka,

» 2 bielky,

» strucik cesnaku,

» 0,5 salky orechov,

» 10 dkg $unky,

» estragon, sol, korenie.

Miso dvakrat zomliet, pridat zemlu na-
mocdend v mlieku, cesnak, sol, vy$lahat
bielky. Pridat Sunku nakrajant na koc-
ky, orechy, vymiesat. Pastétu vylozit na
plech natrety olejom, vyformovat valec,
piect priblizne 90 mindt.

Uhorkovy salit ,,na vine*

» 4 kg uhoriek - pokrajat na kolieska

» 0,5 mrkvy - postruhat nahrubo

» 0,5 cibule - pokrdjat na krazky

» 18alka octu, 5lyzic cukru, 3 zarovnané
lyZice soli, 2 struciky cesnaku, korenie
podla chuti, vSetko vymies$at, nalozit
do poharov, kratko povarit.

Knedle do hribovej polievky

» 1 $alka ryze uvarenej na sypko

» 2 stredné zemli¢ky

» 2 vajcia

» 1 stredne velka cibula

» lyzica masla

» nasekana petrzlenova vnat

» cierne korenie, sol

Zemle pokrajat na kocky, zaliat ,,bujo-
nom" (0,25 1 vody a pol lyzi¢ky soli), cibu-
lu nadrobno pokréjat, osmazit na masle;
zo zemli vytlacit $tavu, roztlacit, pridat
ryzu, cibulu, petrzlenovu vnat, vajcia,
korenie, v§etko vymiesat. Vytvarovat
knedle velkosti vlasskych orechov. Do
2-litrového hrnca naliat tretinu objemu
vody, posolit, do vriacej vody vkladat
knedle; varit 5-7 minut.

Zmrzlina

» 0,25 smotany,

» 2 vajcia,

» kompdtové ovocie alebo kakao/kava,
» praskovy cukor

Zltka vymiesat s cukrom, zmixovat stu-
denu smotanu, vyslahat bielky, vetko
jemne vymiesat, vlozit do poharov, vlozit
do mraznicky.
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,Krizova ¢okoldada“

» 0,5 $alky mlieka,

» 1,5 salky cukru,

» vanilkovy cukor,

» 3 lyZice kakaa,

» 3 $alky suseného mlieka,
» 0,75 rastlinného masla,
» orechy.

Mlieko varime s cukrom a vanilkovym
cukrom 5 mintt; priddme maslo a po roz-
pusteni aj susené mlieko, velmi doklad-
ne vmie$ame kakao. MieSame drevenou
lyzicou a ked vznikne jednoliata masa,
pridame orechy; vsetko prelozime do
formicky vymastenej olejom, tupou stra-
nou noza nazna¢ime kocky.

Cesky kola¢
Cesto:

» 60 dkg muky,

» 12 dkg masla,

» 20 dkg cukru,

» 2 vajcia, 2 lyZice medu,

» 2 lyzice mlieka,

» prasok do peciva (robime 3 platy)
Népln:

» 9 lyzic kavy (tekutej),

» 3 dkg kakaa,

» 2 vajcia,

» 20 dkg cukru

» 1,5 lyzice muky

Vsetko vymiesat a pripravit ako puding,
miesat a nechat vychladnut. Do vychlad-
nutej hmoty pridat 40 dkg masla.
Krém spojit s cestom, posypat prasko-
vym cukrom.

Chren s octom

1)Chren umyt vo vode, postrtihat nad-
robno.

2)Cast chrenu sparit vriacou vodou, ih-
ned vytlacit vodu, vymiesat so zvy-
$kom chrenu, dat pozor, aby nebol
prili$ ostry.

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

4)Posolit a pridat cukor podla chuti.

Saldt na zimu

» 1 kg karfiolu,

» 1kg paradajok,

» 1 kg uhoriek,

» 1 kg mrkvy,

» 1kg cibule,

» 1 kg papriky,

» 0,25 litra oleja,

» sol, ocot podla chuti (sol 1 lyZica kop-
com, 0,25 $alky mierne osoleného
octu)

Varit 20 minut, hortce vkladat do nddob.

Kvasenie bieleho zuru

» 0,51 celozrnnej muky,

» 11teplej vody,

» 1 strucik cesnaku.

1. Muku vsypat do vypareného kamen-
ného hrnca alebo sklenej nadoby.

2.Do muky vliat teplt vodu, pridat roz-
puceny cesnak.

3.Nechat stat na teplom mieste dva az
tri dni.
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Salit zo zelenych paradajok

» 5 kg zelenych paradajok, » niekolko bobkovych listov,
» 0,5 kg cibule, » 20 zrniek nového korenia,
» sol, » 1lyzicka horc¢icového semienka,
» ocot na sparenie, » 0,5loctu3,5%a0,51octu6 %

» 0,20 cukru,

Zelené, zdravé paradajky umyt, osusit, pokrajat na pasiky. Cibulu ostpat, pokréjat, vy-
miesat s raj¢inami, posolit podla chuti, zatazit, nechat tak par hodin postat. Ked sa vytlaci
$tava, eSte zatlacit, sparit octom a nechat na temnom mieste 12 hodin. Nasledne vytlacit
z paradajok ocot, vlozit do hrnca, priliat 0,51 octu 3,5 % a 0,51 octu 6 %, pridat cukor
a vSetky potrebné koreniny. Udusit domékka na slabom ohni. Vychladnuty salat vlozit
do kamenného hrnca, utesnit pergamenovym papierom. Uskladnit na chladnom mieste.

Polovnicky bigos
Marianny Rusek rod. Kowalske;

Recept je na priblizne 6 1 bigosu.

Prisady:

» 2 kg kyslej kapusty

» 1 velka hlavka bielej kapusty (alebo ak nie, namiesto 2 az 3 kg kyslej kapusty)

» 1,5 kg klobasy (z diviny, pripadne bravéovej)

» 2,5 kg misa (divina, moze byt brav¢ovina — $unka, lopatka, krkovicka atd.)

» 1 kg tdeného boku

» 100-120 g susenych sliviek

» 100 g suSenych lesnych hribov

» 6 velkych cibul

» 1 hlavka cesnaku

» mast

» 1 velky paradajkovy pretlak (volitelné - recept z 50-tych rokov 20. storoc¢ia, pred
vojnou sa nepridaval)

» sol, korenie, mleta

» rasca, bobkovy list, nové korenie

Najprv treba osobitne uvarit kysla kapustu v jednom hrnci, v druhom zas pokrajana
bielu kapustu, po uvareni odcedit a vymiesat (volitelne, d4 sa aj iba z kyslej kapusty).
Susené hriby zaliat vodou a odlozit. Medzi¢asom pokrajat maso na drobné kocky, dusit
s malym mnozstvom vody, masti, soli a korenin. Ked sa dusenie blizi ku koncu, pridat
nadrobno pokrajané slivky. V dalSom hrnci osmazit cibulu, nasledne pridat pokrajant
klobésu a slaninu. Trochu dusit s malym mnozstvom vody. Ked su vsetky zlozky pri-
pravené (podusené), treba vsetko vymie$at. Pridat sol, ¢ierne korenie, rascu, bobkovy
list, nové korenie a nadrobno posekany cesnak (pripadne pretlak). Najlepsie chuti po

vvvvv



N\ MALOPOLSKA

w Wygietzowie, Marek Bebenek, witajacy gosci

Dyrektor Muzeum Matopolski Zachodniej
na konferencji ,,Przy chtopskim stole”.

KONFERENCJA
,PRZY CHtOPSKIM STOLE”
JUZ ZA N AM“ ‘ Iveta Zuskinova, referat o codziennych i

Swiatecznych potrawach mieszkancow ziemi
liptowskiej w przesztosci.
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PRZY CHLOPSKIM STOLE

| Silvia Vancova, referat na temat degustacji w edukacji muzealnej Muzeum Liptowskiego.

| Kacper Sledzinski, referat na temat historii legendarnego mysliwskiego w Chrzanowie.




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

| Pokaz kulinarny Roberta Sowy.
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SPIS TRESCI

lveta Zuskinova

Codzienne i $wiateczne potrawy mieszkancéw Ziemi Liptowskiej w przesztosci /8
Kazdodenné a aj sviatocné jedla obyvatelov Liptova v minulosti /24

Zofia Warciak, Magdalena Pa$

Na orawskim stole - jadto od Swieta i na co dzien /38
Na oravskom stole - sviatocné i kazdodenné jedla /48

Silvia Vancova

Smak przesztosci: degustacja w edukacji muzealnej Muzeum Liptowskiego /58
Chut minulosti: Ochutnavky v muzejnej pedagogike Liptovského muzea /68

Paulina Czajowska

Pieczone ziemniaki po migkinisku /78
Pecené zemiaky po migkinsky /80

Elena Benusova

Kuchnia i jej inwentarz jako $wiadectwo sposobu zycia mieszkancow /82
Kuchyna a jej inventar ako svedectvo o spdsobe Zivota obyvatelov /96

Anna Ostafin

Cymes, chata i pipki, czyli stow kilka o kuchni zydowskiej /110
Tzimes, chala a pipek, Cize par slov o Zidovskej kuchyni /116

lveta Zuskinova

Piec i stot w domu oraz ich rola w zyciu rodziny /122
Pec a stol v dome a ich funkcia v Zivote rodiny /134

Kacper Sledziriski

Jadtospis Krakowiakdw Zachodnich a menu weselne z Bronowic /145
Jedalnicek Zapadnych Krakoviakov a svadobné menu z Bronowic /149

Kamil Krzysztof Bogusz

Bar, do ktdrego bez bata sig nie wchodzito
- historia legendarnego ,Mysliwskiego” w Chrzanowie /154
Bar, do ktorého sa nechodilo bez hica
- histdria legendarneho , Mysliwského" v Chrzanowe /167



Kuchnia chlopska byta do$¢ monotonna i bardzo skromna. Dopiero na
przetomie XIX i XX wieku gospodynie zaczely urozmaica¢ smak swoich
potraw prostymi przyprawami i solg. Wszelkiego rodzaju innowacje ku-
linarne przyjmowano z duzymi oporami. Wymagania smakowe chlopéw
nie byly bowiem zbyt wygdérowane, a jakiekolwiek grymaszenie przy stole
bylo traktowane jak ,wielkopanska fanaberia” czy przejaw ztego wychowa-
nia. Spozywano najczesciej produkty roslinne, natomiast mieso pojawiato
si¢ rzadko lub wcale. Wyznacznikiem dobrego jedzenia byta jego ttustosc,
wedle zasady ,,im ttusciej, tym lepiej”

Chlopskie jedzenie zalezato przede wszystkim od pér roku oraz zbioréw.
Zdarzaly si¢ okresy syte i chude. Najgorszy byl przednéwek, czyli czas,
kiedy zimowe zapasy si¢ skonczyly, a nowych plonéw jeszcze nie bylo.
Woéwczas podstawe pozywienia stanowilo gléwnie to, co udato si¢ zebrac.

Wylgczng odpowiedzialnosé za zawartosé niniejszej publikacji ponoszg
jej autorzy i nie moze by¢ ona utozsamiana z oficjalnym stanowiskiem
Unii Europejskiej

Publikacja wspétfinansowana przez Unig Europejska z Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego w ramach programu Interreg Polska - Stowacja 2021-2027 oraz ze Srodkdw
Wojewddztwa Matopolskiego, w ramach projektu pt. ,,POLSKO-SLOWACKA AKADEMIA TRADYCJI.
Chronimy, upowszechniamy, udostepniamy” (nr PLSK.03.01-IP.01-0057/23-00).

Publikacia hola spolufinancovana Eurdpskou tniou z Eurdpskeho fondu regionalneho rozvoja
v ramci programu Interreg Polsko - Slovensko 2021-2027 a z prostriedkov Malopolského
vojvodstva v ramei projektu ,POLSKO-SLOVENSKA AKADEMIA TRADICIi. Chranime, spristupiiujeme
a popularizujeme” (¢. PLSK.03.01-1P.01-0057/23-00).
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